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CONTRIBUTION  A L’ETUDE 


DE  LA 

CONGELATION  DES  VIANDES 


COMPTE  RENDU  D’UN  VOYAGE  A LONDRES  (1) 


En  France,  le  commerce  des  viandes  congelees,  Join  de 
suivre  la  marche  ascendante  qu'on  avait  cru  pouvoir  pre- 
sager  il  y a quelques  annees,  est  presque  complelement 
abandonne.  Ce  delaissement  d’une  importante  branche  de 
l’alimentation  publique  tient  d’une  part  a des  raisons  d’ordre 
economique  dont  nous  n’avons  pas  a nous  occuper  ici,  et, 
d’autre  part,  a des  raisons  qui  ressortissent  de  l’hygiene  et 
nous  interessent  particulierement.  La  defiance  que  le  public 
oppose  volontiers  a l’adoption  de  toute  denree  nouvelle, 
s’est  manifestee  d’une  maniere  plus  vive  vis-a-vis  de  la 
viande  congelee  qu’a  l’6gard  de  la  viande  en  boites.  Et, 
lorsque  des  accidents  de  conservation  sont  survenus  dans 
des  etablissements  et  sur  des  bateaux  frigorifiques,  il  s’en 
est  fallu  de  peu  qu’on  ne  remit  en  question  l’efficacite  des 
moyens  dopt  dispose  actuellement  l’industrie  pour  la  con- 
servation des  viandes  par  le  froid. 


(1)  Une  communication  sur  le  m6me  sujet  a et£  faite  par  l’auteur 
au  XIII0  Congrfcs  international  de  medecine  (Section  de  medecinc 
militaire). 
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Cependant,  rien  ne  serait  plus  injuste  qu’un  pared  dis- 
credit uniquement  fonde  sur  des  cas  exceptionnels  d’avaries. 

’ L’action  sterilisante  de  la  chaleur  est-elle  mise  en  doute,  et 
renonce-t-on  a son  emploicomme  procede  de  conservation, 
sous  pretexte  d’alterations  parfois  observees  dans  les  appro- 
visionnements?  Comme  la  chaleur,  le  froid  est  un  agent 
inappreciable  de  conservation.  11  est  meme  celui  qui  donne 
les  resultats  les  meilleurs  et  les  plus  parfaits. 

Que  les  partisans  dela  conservation  par  le  froid,  ebranles 
par  de  petits  eehecs,  se  rassurent.  Le  developpement  tous 
les  ans  plus  considerable  que  l’Angleterre  donne  a ses  stores 
(Depots  frigorifiques),  les  ameliorations  sans  cesse  apportees 
a la  disposition  interieure  de  ces  etablissements,  les  progres 
continus  que  fait  l’art  des  machines  dans  la  lutte  pour 
1’existence  et  pour  la  suprematie,  que  se  livrent  ingenieurs 
et  constructeurs  des  differents  systemes,  le  nombre  tou- 
jours  plus  eleve  de  ses  bateaux  Trigorifiques,  le  credit 
soutenu  que  le  public  anglais  accorde  aux  viandes  conge - 
lees,  sont  des  temoignages  suffisants  de  la  faveur  dont  jouit 
actuellement  dans  le  Royaume-Uni  l’industrie  frigorifique. 

La  conservation  des  viandes  congelees  est  tres  interes- 
sante  a etudier  en  Angleterre.  Je  me  propose  de  reunir 
dans  ce  travail  les  elements  que  j’ai  recueillis  a Londres, 
dans  un  voyage  enlrepris  pour  etudier  sur  place  l’etat 
actuel  de  la  question. 

Mes  recherches  auraient  ete  bien  laborieuses,  sans  les 
lettres  d’introduction  de  notre  Ambassadeur,  M.  Paul  Cam- 
bon,  aupres  des  autorites  anglaises.  Elies  ont  ete  fructueuses, 
grace  au  concours  de  notre  Consul  general;  du  secretaire 
dela  Cnambre  de  commerce anglaise,  M.  Murray;  des  direc- 
tenrs  du  Service  de  Sanle  (Medical  Officer  of  Health)  des 
districts  du  Comte  de  Londres,  de  la  Cite  et  du  port, 
MM.  les  docteurs  Murphy,  Saunders  et  Collingridge ; de 
I’inspecteur  des  denrees,  M.  Spadaccini ; ala  haute  expe- 
rience de  M.  Weddel,  l’auteur  si  connu  de  la  Frozen 
meat  Review , de  M.  Geddes  et  de  M.  Holton,  gerant 
(manager)  de  Nelson’s  store. 

Mon  enquete  a porte  sur  les  points  suivants  : 


I)E  LA  CONGELATION  DES  VIANDES.  •> 

I.  _ Mouvement  de  l’industrie  frigorifique  en  1899. 

II.  — Congelation  des  viandes  en  Australie  (soins  preli- 
minaires). 

III.  — Amenagement  des  bateaux  frigorifiques  et  inci- 
dents de  transport  sur  mer. 

IV.  _ Inspection  de  la  viande  congelee  a l’arrivee  ^ 
Londres. 

V.  — Nature  des  alterations. 

VI.  — Debarquement,  emmagasinement  de  la  viande 
dans  les  stores  frigorifiques. 

VII.  — Conservation  de  la  viande  congelee  dans  les 
depots  frigorifiques. 

VIII.  — Vente  de  la  viande  au  marche  de  Smithfield. 

IX.  — Transport  par  les  wagons  frigorifiques.  Expedi- 
tions en  dehors  de  Londres. 

X.  — Digestibilite,  pouvoir  nutritif  et  rendement  de  la 
viande  congelee. 

XI.  — Consommation  de  la  viande  congelee  par  la  popu- 
lation civile  et  par  l’armbe. 


I 

MOUVEMENT  DE  l’iNDOSTHIE  FIUGOH1F1QUE  EN  1899. 

La  statistique  annuclle  de  M.  Weddel  monlre  l’extension 
toujours  croissante  de  1’importation  des  viandes  congelees 
en  Angleterre. 

Mouton  et  agneau.  — La  quantite  de  mouton  et  d’agneau 
frigorifibs,  importee  d’Australie,  a ete  de  6,869,41 9 car- 
casses (1),  soit  439,328  de  plus  que  l’annee  dernibre. 


(I)  Nous  rappelons  que  la  carcasse  est  l’unite  commcrciale  des 
viandes  frigorifiees.  Elle  vaut  3G  livres  britanniques. 


6 


CONTRIBUTION  A l’£TUI)E 


Elle  represente  27  p.  100  de  la  quantite  de  mouton  et 
d’agneau  frais  ou  congeles  consommes  dans  le  Royaume- 
Uni,  c’est-a-dire  8,5  livres  britanniques  par  habitant.  Le 
maximum  de  l’importation  a ete  en  juillet,  soit  1 ,005,022 
carcasses  de  mouton  et  d’agneau  de  toutes  provenances. 

Londres  est  le  port  principal  pour  le  commerce  austra- 
lien. 

La  Plata  exporte  plus  particulierement  a Liverpool , acces- 
soirement  a Cardiff.  Le  commerce  de  la  Plata  avec  le  Havre 
est  descendu  a 6,498  carcasses,  alors  qu’il  avait  ete  de 
11,000  en  1898,  de  25,883  en  1897  et  109,473  en  1896. 

La  Patagonie  n’a  fait  qu’un  seul  envoi  de  20,000  car- 
casses. 

Le  mouvement  commercial  des  lies  Falkland  a ete  abso- 
lument  nul. 

Quelques  chargements  de  mouton  d’Australie  ont  ete 
debarques  a Gibraltar  et  a Malte,  mais  le  commerce  conti- 
nental semble  etre  completement  delaisse,  au  merpris  des 
conditions  economiques  de  la  plupart  des  pays  d’Europe 
qui,  semble-t-il,  devraient  plutot  etre  favorables  a son  de- 
veloppement. 

Le  mouvement  d’importation  de  mouton  et  d’agneau  a 
ete  en  progres  continu  depuis  1880. 

Le  tableau  suivant  montre  le  mouvement  pendant  les 
dix  dernieres  annees : 


I)E  LA  CONGELATION  OHS  VIANDES. 


L.  — Liverpool. 

M.  — Manchester. 

L.M. : 19,560  Liverpool,  16,000  Manchester, 
-j-  Dc  Patagonie. 
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Nouvelle-Zelande. 

Mouton.  — Le  total  des  importations  est  passe  de 
1,647,041  a 2,011,175  en  1899.  Dans  son  ensemble,  la 
qualite  a ete  bonne.  Le  plus  haut  prix  a ete  de  4,3/8  pence 
par  livre  britannique,  en  juin  (le  penny  vaut  10  centimes 
environ). 

Agneau.  — En  1899,  l’Angleterre  a recu  1,238,925  car- 
casses et  en  1898  1,137,060,  soit^une  augmentation  de 
10  p.  100.  La  bonne  qualite  a ete  remarquee. 

Les  prix  ont  oscille  enlre  3,5  pence  et  6 pence,  le  16 
juin. 

Australie. 

Mouton.  — L’importation  a ete  de  971,101  carcasses  en 
1899  et  de  1,159,319  en  1898.  Les  chargements  n’ont  pas 
ete  exempts  d’avaries.  Les  prix  ont  oscille  autour  de  2,5 
pence  la  livre  britannique. 

Agneau.  — Le  nombre  des  carcasses  s’est  eleve  a 
233,500,  soit  89,334  de  plus  qu’on  ne  l’avait  prevu  dans 
l’annee. 

L’agneau  s’est  vendu  4,3/4  la  livre  britannique,  le  plus 
haut  cours  de  l’annee. 

La  Plata. 

Mouton.  — Les  entrees,  au  nombre  de  2,411,339  car- 
casses, ont  depasse  le  chiffre  de  l’annee  precedente,  de 
21,000,  environ.  Les  trois  compagnies  de  la  Plata  prepa- 
rent une  grande  extension  de  leur  commerce.  Leurs  tra- 
vaux  termines,  elles  pourront  congeler  tous  les  jours 
13,000  carcasses  et  en  loger  285,000.  La  caracteristique 
du  commerce  de  la  Plata  est  l’excellence  soulenue  de  ses 
produits  et  l’absence  presque  complete  d’alterations.  Les 
prix  se  sont  maintenus  entre  2 et  4 pence  1/2  la  livre. 

Agneau.  — Le  commerce  a ete  peu  actif.  On  n’a  regu 
que  3,379  carcasses,  la  moitie  du  stock  envoye  l’annee  pre- 
cedente. 

Boeuf.  — Le  tableau  suivant  donne  le  poids  total  de 
boeuf  congele  expedie  par  l’Australie,  la  Nouvelle-Zelande 
et  la  Plata,  de  boeuf  refrigere  exporte  par  les  Etats-Unis 
et  le  Canada,  de  boeuf  frais  regu  du  continent : 


I)E  LA  CONGELATION  oes  viandes 
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Quoiquc  I’introduction  du  boeuf  congele,  a Londres,  ait 
depasse  en  importance  celle  de  l’annee  derniere,  la  vente 
s’est  faite  a un  taux  suffisamment  oleve. 

Les  bonnes  conditions  du  marche  ont  tenu,  d’une  part,  a 
la  bonne  qualite  des  viandeset,  d’autre  part,  a la  regularite 
des  arrivages.  Suivant  la  ligne  de  conduite  adoptee  pour  la 
vente  du  bccuf  refrigere  americain,  les  importateurs  de 
boeuf  congele  ont  commence  a se  creer  des  debouches  dans 
les  faubourgs  de  Londres  et  en  province,  dont  les  prejuges 
contre  la  viande  conservee  par  le  froid  tombent  de  jour  en 
jour. 

Aastralie.  — Les  meilleurs  envois  proviennent  de  Bris- 
bane et  de  Gladstone.  La  quantite  de  quartiers  ou  de  car- 
casses endommages  a ete  peu  importante,  grace  au  nouveau 
mode  d’emballage  dont  l’usage  tend  a se  generaliser.  II  est 
certain  que  les  chemises  de  toile  d’emballage  dont  on  re- 
couvre  les  carcasses,  laissent  a la  viande  un  meilleur 
aspect  et  permetlent  une  vente  plus  facile  et  a un  taux  plus 
remunerateur. 

Les  quartiers  de  devant  se  sont  vendus  de  2 pence  7/8  a 
3 pence  la  livre,  ceux  de  derriere  a 4 pence  1/8  (mars  et 
avril).  Au  mois  de  juillet  le  marche  etait  moins  bien  tenu. 

Le  mouvement  commercial  aurait  ete  encore  plus  etendu 
en  Angleterre,  si  les  evenements  du  Sud-Africain  et  des 
Philippines  et  l’approvisionnement  de  la  Mediterranee 
n’avaient  detourne  une  partie  des  envois. 

L’importation  a subi  une  tres  legere  diminution;  de 
360,017  quartiers  en  1898,  le  chiffre  s’est  abaisse  a 346,464 
en  1899.  . 

Nouvelle-ZMande.  — La  colonie  deploie,  dans  le  com- 
merce des  viandes  congelees,  une  activite  couronnee,  d’ail- 
leurs,  par  le  succes,  qui  va  s’accentuant  d’annee  en  annee, 
depuis  1894. 

La  province  de  Otago,  qui  jusqu’a  present  s’etait  tenue 
en  dehors  du  mouvement  frigorifique,  a ete  attiree  a son 
tour.  Elle  a commence  a fournir  quelques  cargaisons. 


DE  LA  CONGELATION  1)ES  VIANDES. 
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La  colonie  a exporte  cette  annee  86,256  quartiers,  c’est- 
a-dire  34,457  de  plus  qu’en  1898. 

La  Plata.  — Les  envois  de  la  Plata  jouissent  d’une 
reputation  meritee.  Leur  vente  rapide  sur  les  marches  de 
l’Angleterre  est  la  raison  d’etre  de  l’etat  de  plus  en  plus 
florissant  de  cette  branche  du  commerce  de  la  Plata. 

La  Plata  a 1’avantage  sur  l’Australie  pour  des  raisons 
multiples.  Elle  est  plus  pres  du  marche,  son  commerce  est 
concentre  en  des  mains  moins  nombreuses  et  ses  frigorifiques 
sont  plus  grands. 

De  66,872  quartiers  en  1898,  le  chiffre  d’exportation 
s’est  eleve  a 98,016  en  1899.  L’augmentation  de  bceuf  et 
de  mouton,  que  les  statistiques  d’agriculture  signalent  pour 
l’annee  derniere,  ne  peut  etre  une  cause  de  diminution  du 
commerce  de  viande  congelee,  car,  il  est  constant  que, 
depuis  1893,  I’augmentation  du  betail  dans  les  pays  ne  va 
pas  de  pair  avec  l’accroissement  de  la  population.  L’Etat 
sera  done  toujours  oblige  de  recourir  a Timportation  pour 
suffire  a ses  besoins.  D’autant  plus  que,  chose  remarquable, 
les  statistiques  signalent  une  diminution  du  betail  dans  les 
pays  fournisseurs  de  1’Angleterre.  En  Allemagne  le  nombre 
des  tStes  de  bceuf  s’elevait  de  17,555,694  en  1892  a 
18,490,772  en  1897,  tandis  que  le  nombre  de  moutons 
s’abaissait  de  13,589,612  a 10,866,772.  En  France,  le 
chiffre  des  tetes  de  betail  est  reste  a peu  pres  station- 
naire.  La  Belgique  comptait  en  1895,  1,420,978  boeufs  et 
235,722  moutons  ou  agneaux,  la  Hollande  possede  seule- 
ment  1,583,400  boeufs  et  700,000  moutons  et  agneaux,  et 
encore  est-il  qu’un  nombre  considerable  de  moutons  d’Al- 
lemagne  arrivent  en  Angleterre  par  la  Hollande;  le  Dane- 
mark  comptait,  en  1893,  1,696,190  boeufs  et  1,246,552 
moutons  ou  agneaux  et  envoyait  1’annEe  derniere  en  Angle- 
terre 44,166  quintaux  de  bceuf,  12,670  quintaux  de  mou- 
tons et  22,650  moutons  vivants. 

Depdts  de  conservation  de  la  viande  congette  ou  Stores 
frigorifiques  de  Londres.  — II  en  existe  17  qui  peuvent 
contenir  ensemble  1,484,000  carcasses. 
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Victoria  Docks avec  une  capacitc  dc  313,000 

South  Dock 13,000 

West  India  Dock 90,000 

West  Smithfield 90,000 

Colonial  Consignment 200,000 

Union  Cold  Storage  de  Canon  Street 110,000 

Union  Cold  Storage  de  Blackfriars 80,000 

Marche  de  Smithfield 130,000 

New  Hiberna  Wharf. 130,000 

Harys  et  Cotton’s  Wharf 10,000 

Purfleet  Wharf 90,000 

Nelson’s  Store 30,000 

Societd  Shadwel 10,000 

Saint  Paul’s  Pier  Wharf 13,000 

Socield  Sausinena 13,000 

Eastman’s  Store 12,000 

New  star  Wharf  Shadwel 30,000 


Capacitd  totale  en  carcasses  de  moutons  de  36  liv.  br.  1,484,000 

Etablissements  frigorifiques  exisiant  actuellement  dans 
le  monde.  — M.  Weddel  indique  dans  la  carle  qu’il  a fait 
dresser  : 

1°  Les  colonies  et  les  pays  etrangers  d’ou  le  Royaume- 
Uni  tire  sa  fourniture  de  bceuf,  de  mouton  et  d’agneau 
congeles,  refrigeres  et  fraichement  abattus; 

2°  L’emplacement  des  principaux  etablissements  frigori- 
fiques  en  Australie,  Nouvelle-Zelande  et  dans  la  Republi- 
que  Argentine ; 

3°  Les  villes  en  dehors  du  Royaume-Uni  ayant  des  stores 
frigorifiques. 


HE  LA  CONGELATION  DES  VIANDE8. 
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1°  Colonies  et  pays  Grangers  exportant  du  boeuf , du  mouton  et  de  I’agneau 
con  gelds  ou  rdfrigdrds  a destination  du  Royaume-Uni. 


COLONIES  ANGLAISES. 

AUSTRALIE. 

BOEUF. 

MOUTON 

ET  AGNEAU. 

Queensland 

quintaux. 

513, 's  25  C. 
83,346  C. 
7,376  C. 
5,269  C. 
134,427  C. 
90,238  F. 

quintaux. 

31,110  C. 
403,178  C. 
66,136  C. 
26,309  C. 
1,476,719  C. 
137  F. 

Nouvelle-Galles  du  Sud 

Victoria 

Australia 

Nouyellc-Zelande 

Canada 

Totaux 

833,881 

2,001 ,589 

PAYS  ETRANGERS. 

EUROPE. 

BOEUF. 

MOUTON 

ET  AGNEAU. 

Dnnemark 

quintaux. 

44,166  F.A. 
1,713  F.A. 
16,689  F.A. 
109  F.A. 
2,766,796  F. 
160.368C. 

quintaux. 

1 2,670  F A. 

608  F.A. 
284,886  F.A. 
2,472  F.A. 
2,618  F. 
1,141 ,279  C. 

Allemagne 

Hollande 

Autres  contrees 

Etats-Unis 

Republiqnc  Argentine 

Totaux 

2,968,741 

1,444,433 

F.  Frigorifl6e. 

F.A.  Frafchement  abattue. 
C.  Congest*. 

I 


Importation  de  tontes  provenances. 

833,881 

2,968,741 


Boeuf 3,802,622  quintaux. 


2,001,589 

1,444,433 


Mouton  et  agneau. . 


3,446,022  quintaux 


2°  Etablissements  frigorifiquet  en  Australie,  Nouvellc-Zilande  et  Rtpublique  Argentine. 
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DE  LA  CONGELATION  DES  VIANDES. 

3°  Villesen  dehors  da  Royaume-Uni  pour  cues  d'etablissemenlsfrigorifiques. 

ASIE. 

Manilla  (Philippines);  Colombo  (Ccylan). 

AFRIQUE. 

Port-Said;  Pretoria;  Durban;  Lc  Cap. 

AMfiRIQUE  DU  NORD. 

Vancouver. 

AMfiRIQUE  DU  SUD. 

Stanley  (ilc  Falkland). 

EUROPE. 

France  : Paris,  Havre,  Verdun. 

Angleterre : Gibraltar,  Malte. 

Allemagne : Berlin,  Hambourg,  Cologne. 

Belgique : Anvers. 

Autriche : Vienne. 

Bateaux  frigorifiques.  — Le  nombre  de  bateaux  frigori- 
fiques,  qui  etait  de  131  1’annee  derniere,  est  actuellement 
de  143,  dont  37  pour  le  service  de  la  Nouvelle-Zelande, 
76  pour  l’Australie  et  30  pour  la  Plata.  Cette  flottille  a 
une  capacite  totale  de  6,715,800  carcasses.  On  elimine  peu 
a peu  les  vieux  bateaux.  Les  meilleurs  appartiennent  a la 
White-Star-Line,  de  Liverpool.  Aujourd’hui  le  llimemoa 
est  le  seul  voilier  employ-6. 


II 

CONGELATION  DES  VIANDES  EN  AL’STRALIE. 

SOINS  prEliminaikes. 

Les  precautions  a prendre,  en  vue  d’une  conservation 
normale  de  la  viande  destinee  a la  congelation,  doivent 
commencer  a l’abat.  II  convient  tout  d’abord  d’eliminer 
les  betes  trop  grasses  ou  trop  maigres  : les  grasses,  a cause 
de  la  rancidite  qui  se  produit  d’autant  plus  facilement  apres 
quelques  mois  de  sejour  dans  les  chambres,  que  les  masses 
adipeuses  sont  plus  abondantes;  les  maigres,  a cause  de 
leur  faible  rendement  et  de  la  mefiance  qu’elles  inspirent 
sur  leur  etat  de  sante.  L’examen  pratique  par  un  veterinaire 
est  n6cessaire  pour  rejeter  celles  qui  peuventetre  atteintes 
de  maladies  infeetieuses. 
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II  est  de  regie  de  ne  pas  faire  boire  les  bStes  vingt-quatre 
heures  avant  leur  abat.  Le  mode  d’abat  en  usage  en  Aus- 
tralie  est  d’assommer  le  bceuf  et  de  saigner  le  moulon.  II 
faut  s’appliquer  a bien  soigner  I’habillage,  et  le  decoupage 
en  quartiers  s’i!  y a lieu.  Dans  tous  les  cas,  il  est  essentiel 
que  la  viande  soit  exsangue  et  que  les  sections  soient  par- 
faitement  nettes. 

Des  praticiens  consommes  comme  MM.  Weddel,  Geddes, 
G.-H.  Leaje,  ingenieur  aux  Victoria  Docks,  Thomas  Borth- 
wick,  de  retour  d’un  voyage  en  Australie,  ou  il  a ete 
etudier  les  viandes  frigorifiees,  attachent  la  plus  grande 
importance  a la  bonne  tenue  de  Tabattoir,  a la  proprete  du 
personnel  et  des  instruments,  a Tobservation  rigoureuse  du 
principe  de  reduire  au  minimum  les  manipulations  de  la 
viande  avant  la  mise  en  chambre  froide. 

G’est  dans  le  but  de  soustraire  la  viande  a des  contacts 
trop  repetes  qu’en  Australie  on  installe,  enlre  Tabattoir  et 
les  chambres  de  congelation,  des  voies  metalliques  de  rou- 
lement  aeriennes.  L’usage  des  wagonnets  pousses  ala  main 
est  condamne  d’une  facon  absolue.  II  necessite  en  elfet  des 

o 

manoeuvres  pour  le  dechargement,  expose  les  quartiers  a 
des  chutes  a terre  qui  les  souillent.  Pour  eviter  ces  acci- 
dents les  ouvriers  exercent  avec  leurs  mains  des  pressions 
qui  meurtrissent  les  tissus  et  favorisent  la  penetration  des 
germes  nocifs,  d’autant  plus  facilement  que  la  viande  est 
plus  chaude,  c’est-a-dire  que  les  voies  d’absorption  de  la 
surface  sont  moins  fermees  par  la  retraction  ou  par  l’asse- 
chement.  On  a considere  chez  nous  ces  precautions  comme 
exagerees,  etl’oncroit  pouvoir  appliquer  les  procedes  de  la 
boucherie  a une  industrie  qui  a pour  but  la  conservation  de 
la  viande  a long  terme.  Cette  facheuse  erreur  amene  a 
enfeindre  les  saines  regies  de  l’hygiene,  a envisager,  sans 
la  moindre  crainte,  des  allees  et  venues  etablies  entre 
Tabattoir  et  les  chambres  de  froid,  ayant  pour  consequence 
Tapport,  par  les  souliers  des  hommes,  de  parcelles  de 
detritus  en  decomposition,  qui  souillent  le  sol  de  Tabattoir, 
quelque  bien  tenu  qu’il  soit,  surtout  lorsque  ce  sol  n’est 
pas  rendu  impermeable,  el  n’est  conslilue  que  par  de  la 
terre  meuble. 
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Du  ressuage.  — La  bete  est  abattue  et  paree ; faut-il  fa 
faire  ressuer  avanl  de  l’introduire  dans  le  frigorifique  ? 
Dans  deux  travaux  anterieurs,  fails  en  collaboration  avec 
M.  le  sous-intendant  Levy,  nous  avons  6mis  I’opinion  que 
le  ressuage  est  a rejeter  de  la  pratique,  parce  que  pendant 
le  laps  de  temps  laisse  a cette  operation,  la  viande  se 
charge  de  germes  et  subit  un  commencement  de  decompo- 
sition. Mon  avis  ace  sujet  s’est  modifie  depuis,  sous  l’in- 
tluence  des  renseignements  recueillis  en  cours  de  voyage. 
Quand  le  ressuage  est  fait  dans  des  locaux  mal  aeres,  oil 
regne  une  temperature  relativement  elevee,  quand,  en  un 
mot,  il  n’existe  pas  d’antichambre  frigorifique (Vorkiihlraum) 
comme  on  en  construit  aujourd’hui  dans  tous  les  nouveaux 
etablissements  frigorifiques,  mieux  vaut-il  supprimer  le 
ressuage,  notre  opinion  est  restee  la  meme. 

Mais,  de  l’avis  des  principaux  agents  coloniaux,  de 
quelques  directeurs  d’etablissements  de  Londres,  la  pra- 
tique la  plus  generalement  suivie,  et  celle  qui  donne  les 
meilleurs  resultats,  c’est  de  faire  ressuer  la  viande  vingt- 
quatre  heures,  a la  condition  que  ce  soit  a basse  tempera- 
ture. D’apres  le  directeur  du  store  de  Blackfriars,  le  res- 
suage est  opere  a Chicago  entre  0°  C.  et  -f-  2°  C. ; de  meme 
en  Auslralie,  dans  quelques  stores.  Je  suis  informe  que 
dans  le  frigorifique  projete  pour  1’abattoir  de  Belle,  on  a 
prevu  une  piece  oil  le  ressuage  sera  fait  a basse  tempera- 
ture, obtenue  au  moyen  de  la  meme  source  de  froid  qui 
alimente  les  chambres  de  conservation.  A ces  conditions, 
on  ne  peut  qu’accepter  le  ressuage  dont  les  avantages, 
comme  nous  le  disait  le  Dr  Sigmund,  directeur  de  l’abattoir 
de  Bale,  sont  incontestables.  Le  ressuage  fait  a basse  tem- 
perature, dans  une  piece  bien  ventilee,  transformee  en 
quelque  sorte  en  une  chambre  de  froid  d’attente,  retracte 
les  tissus  superficiels  et  arrete  par  cela  meme  la  penetration 
des  germes  ; l’assechement  qu’il  produit  a la  surface  de  la 
viande  diminue  la  quantite  de  vapeur  d’eau  au  moment 
de  la  mise  en  chambre,  si  bien  que  les  quarliers  de  viande 
plus  secs  a la  surface,  absorbent  mieux  le  froid  que  s’ils 
sont  trop  vite  recouverts  d’une  couche  isolanle  formee  par 
la  congelation  de  1’eau  de  condensation. 
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Refrigeration  et  congelation.  — Quand  on  veut  con- 
server  la  viande  pendant  un  court  laps  de  temps,  trois  ou 
quatre  semaines  seulement,  la  refrigeration  faile  entre  0°  et 
4-  2°  C.  est  suffisante  et  donne  d’excellents  resultats.  La 
Cooperative  de  l’Armee  et  de  la  Marine  de  Londres,  dont 
le  fonctionnement  meriterait  une  etude  approfondie,  ou  Ton 
pourrait  puiser  des  enseignements  utiles  pour  la  gestion  en 
France  de  societes  similaires,  ne  fournit  comme  boeuf  con- 
serve par  le  froid  que  du  boeuf  refrigere.  D’irreprochable 
aspect  et  d’excellente  qualite,  cette  viande  ne  peut  etre 
distinguee  du  boeuf  frais  vendu  a un  autre  etal  dans  la 
meme  piece. 

La  conservation  par  simple  refrigeration  est  tout  indiquee 
pour  les  viandes  du  Canada,  arrivant  en  Europe  apres  une 
dizaine  de  jours  de  traversee  et  vendues  dans  les  marches 
comme  celui  de  la  Cooperative  de  l’Armee  et  de  la  Marine, 
ou  l’ecoulement  rapide  est  assure. 

Quand,  au  contraire,  le  lieu  de  production  est  eloigne, 
quand  on  ne  peut  compter  sur  une  vente  facile,  la  refrige- 
ration expose  a des  mecomptes  et  doit  etre  remplacee  par 
la  congelation. 

La  question  de  ressuage  laissee  maintenant  de  c6te, 
puisqu’elle  a ete  debattue,  quelle  methode  de  congelation 
faut-il  adopter?  II  en  existe  deux  : Tune,  suivie  a Chicago, 
consiste  a pratiquer  la  congelation  rapide,  c’est-a-dire  a 
soumettre  la  viande  tout  de  suite  apres  l’abat  a — 20°  C., 
pendant  une  periode  de  trois  jours,  que  l’on  fait  suivre 
d’une  deuxieme  periode  de  conservation  de  trois  semaines  a 
— 6°  C.  jusqu’a  1’embarquement.  L’autre  procede,  en 
usage  surtout  en  Australie,  repose  sur  la  pratique  de  la 
congelation  lente,  que  l’on  opere  uniformement  a — 6°  des 
Fintroduction  des  viandes  dans  les  chambres  de  froid.  Les 
deux  procedes  sont  bons,  mais  leur  valeur  respective,  ine- 
gale  peuf-etre,  n’a  pas  encore  ete  definitivement  deter- 
minee. 

Les  partisans  de  la  congblation  lente  soutiennent  a juste 
raison  que,  dans  la  congelation  rapide,  les  tissus  soumis 
brusquement  a — 20°  C.,  puis  a — 6°,  subissent  sous  l’in- 
lluence  de  ces  ecarls  de  temperature,  des  mouvemenls  de 
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retraction  et  de  dilatation  defavorables  a leur  etat,  et  qu’il 
est  mieux  d’e viter.  En  adraettant  que  les  chances  de  con- 
servation fussent  egales,  d’ailleurs,  avec  les  deux  systemes, 
il  est  certain  que  1’application  de  la  congelation  lente,  per- 
metlant  de  laisser  les  quartiers  dans  la  meme  chambre 
jusqu’a  leur  sortie  definitive  du  frigorifique,  a l’avantage 
de  reduire  la  frequence  des  manoeuvres  et  de  soustraire  la 
viande  au  contact  trop  multiplie  des  mains  des  ouvriers. 
Dans  la  congelation  rapide,  au  contraire,  les  chambres  de 
congelation  ne  sont  que  des  pieces  temporaires,  ou  les 
quartiers  sont  laisses  juste  le  temps  necessaire  a leur  con- 
gelation a coeur.  II  faut  ensuite  recourir  a des  manoeuvres 
compliquees  pour  operer  leur  transport  dans  des  locaux  de 
conservation  moins  froids. 

Duree  de  conservation  avant  l embarquement  au  lieu  de 
depart.  — En  Australie,  suivant  M.  Geddes,  on  garde  les 
viandes  trois  semaines  avant  de  les  embarquer  a destina- 
tion de  l’Europe.  Lorsqu’on  pratique  la  congelation  rapide, 
comme  a la  Plata,  ce  delai  peutetre  abaisse. 

Constitution  des  cargaisons  au  lieu  de  production.  — 
En  Australie  le  commerce  des  viandes  congelees  est  fait  par 
un  grand  nombre  de  petits  industriels.  Le  fret  d’un  bateau 
frigorifique  ne  peut  etre  constitue  d’une  fagon  complete 
qu’en  prenant  cargaison  a differents  endroits.  Ces  nom- 
breuses  escales  sont  defavorables  a la  qualite  des  denies, 
qui  subissent  les  contre-coups  de  l’ouverture  frequente  des 
cales,  des  accidents  de  machines  et  des  negligences  de  ser- 
vice, proportionnels  a la  prolongation  du  voyage. 

Les  statistiques  signalent  dans  les  bateaux  australiens  de 
tres  nombreux  cas  d’avaries  qui  relevent  des  conditions  de 
chargement  speciales  a ce  pays. 

11  n’en  est  pas  de  meme  pour  l’Argentine.  Les  etablis- 
sements  frigorifiques  de  la  Plata  sont  seulement  explodes 
par  trois  grands  industriels ; les  affreteurs  peuvent,  avec 
des  approvisionnements  ainsi  rassemblds,  operer  vite  leurs 
cargaisons,  et  une  fois  en  route  ne  plus  subir  de  retard. 
Ces  deux  avantages,  joints  a celui  d’etre  a trois  semaines 
seulement  de  l’Anglelerre,  permettent  a la  Plata  de  pre- 
parer des  cargaisons  dont  les  inspecteurs  signalent  l’excel- 
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lent  etat  a l’arriv6e,  et  de  livrer  sur  le  marche  les  viandes 
congelees  que  Ton  considere  comme  les  meilleures. 

Autrefois,  les  carcasses  etaient  disposees  dans  les  bateaux 
sans  enveloppes.  On  a renoncb  aujourd’hui  a cette  methode, 
et  1’usage  courant  est  d'habiller  les  moutons  d’une  chemise 
de  coton  et  les  bceufs  d’une  toile  d’emballage.  Le  fond  de  la 
cale  est  recouvert  d’une  epaisse  couche  de  paille. 


Ill 

AM&N AGEMENT  DES  BATEAUX  FR1GORIF1QUES. 

Incidents  de  transport  sur  mer.  — L’Angleterre  apporte 
a la  flottille  de  bateaux  qu’elle  possede  pour  le  transport 
des  viandes  congelees  des  ameliorations  incessantes.  Elle  a 
fait  disparaitre  ses  bateaux  voiliers  a une  exception  pres, 
elle  a remplace  ses  machines  a air  par  celles  du  systeme 
Linde  a l’ammoniaque.  J’ai  visite  aux  Victoria'  Docks,  le 
Fifeshire  arrive  a Londres  le  11  janvier  1900,  venant  de 
l’Australie.  Ce  bateau,  un  des  derniers  modeles  construils 
par  la  Clydebank  Shipbuilding  Ce,  a une  longueur  de 
137  metres,  une  largeur  de  17m,50  et  une  profondeur 
de  10m,30;  ses  parois  sont  doublees  interieurement  de 
zinc,  sa  capacite  est  de  100,000  carcasses.  II  est  pourvu 
de  deux  machines,  1’une  prete  a fonctionner  en  cas  d’acci- 
dent  survenu  a 1’autre.  Elies  sont  du  systeme  Linde  a gaz 
ammoniac  comprime.  Le  frigorifere,  d’un  systeme  particu- 
lier,  se  compose  de  deux  batteries,  possedant  chacune  son 
ventilateur  et  sa  tuyauterie  speciale  plongee  dans  un  bain 
incongelable,  de  maniere  a pouvoir  fonctionner  indepen- 
damment  l’une  de  l’autre. 

L’air,  refroidi  par  les  frigoriferes,  peut  etre  distribue  aux 
chambres  a raison  de  1,300,000  pieds  cubes  par  vingt- 
quatre  heures  a une  temperature  de  — 12°  C.  Au  moyen 
de  registres  dont  sont  munies  les  conduites  ou  circule  1’air 
froid,  on  regie  la  distribution,  suivant  qu’elles  contiennent 
de  la  viande  congelbe  ou  d’aulres  denrees. 

Pendant  la  traversee,  le  chef  mecanicien  du  Fifeshire 
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s’efforce  de  maintenir  une  temperature  de  — 5°  C.  pour  le 
mouton  et  de  — 6°C.  pour  le  boeuf.  [.’experience,  d’accord 
avec  les  donnees  biologiques,  a etabli  qu’a  ces  tempe- 
ratures et  dans  un  air  prive  d’humidite,  la  conservation  est 
assuree.  Mais  il  peut  arriver  qu’en  cours  de  route  ces  con- 
ditions ne  soient  pas  remplies.  Les  causes  qui  produisent  le 
relevement  de  la  temperature  et  du  degre  hygrometrique 
ne  sont  pas  toujours  faciles  a elucider.  Si  quelquefois  elles 
sont  imputables  a la  negligence  du  service  ou  a la  realisa- 
tion d’economies  mal  comprises , le  plus  souvent  elles 
tiennent  a des  accidents  de  machines,  au  milieu  atmosphe- 
rique  quand  on  passe  sous  les  tropiques  ou  la  chaleur  et 
1’humidite  sont  considerables,  aux  embruns  et  aux  paquets 
d’eau  de  mer  tombes  a bord.  Les  degats  sont  surtout 
observes  dans  les  couches  superieures  du  chargement, 
celles  qui  subissent  le  plus  facilement  l’influence  des  hautes 
temperatures  et  de  l’etat  hygrometrique.  II  y a lieu  quel- 
quefois aussi  d’accuser  la  congelation  incomplete  ou  la 
decongelation  partielle  des  carcasses  au  depart. 

IV 

INSPECTION  L)E  LA  VIANDE  CONGEL£E  A l'aRKIV'EE  A LONDKES. 

A l’arriv6e  des  bateaux,  la  viande  congelee  est  soumise 
au  contrble  des  inspecteurs  de  denrees  (Food  inspector), 
sous  l’autorite  du  directeur  du  district  sanitaire.  Les  inspec- 
teurs font  plusieurs  visites  dans  la  journee.  Les  compagnies 
de  Victoria  Docks,  assurees  contre  les  avaries,  n’ont  d’ail- 
leurs  aucun  interet  a introduire  dans  leurs  magasins  des 
quartiers  endommagds  et  ayant  peu  de  chances  d’etre 
conserves.  Elles  ont  au  contraire  tout  avantage  a l’examen 
minutieux  et  au  rejet  des  quartiers  dont  l’etat  est  suspect. 

La  question  de  l’examen  des  viandes  congelees  est  assez 
importante  pour  retenir  un  instant  l’attention. 

Le  service  d’inspection  des  denrees  alimentaires  est  regi 
par  le  public  Health.  (London  Act.  de  1891).  Ce  code 
sanitaire  n’a  pas  modifie  les  dispositions  de  la  loi  de  1875, 
du  moins  celles  relatives  aux  devoirs  des  inspecteurs 
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sanitaires  des  districts  de  Londres.  Apres  la  promulga- 
tion du  reglement  de  1891,  ces  fonctionnaires  restaient 
comme  auparavant  charges,  sous  le  contrdle  des  medecins 
directeurs  des  districts  sanitaires,  de  signaler  les  cas  de 
maladies  contagieuses,  les  nuisances  qui  exigent  l’inter- 
vention  du  conseil  d’hygiene  local  (Local  board  of  health), 
de  l’etat  des  conduites  d’eau,  de  la  surveillance  des  bateaux 
portant  des  cargaisons  de  substances  insalubres,  de  l’hy- 
giene  des  bateaux  et  des  docks.  Ils  gardaient  aussi  dans 
leurs  attributions  l’inspection  des  denrees  alimentaires 
et  le  droit  de  les  faire  saisir  si  elles  etaient  malsaines. 
Mais,  bientot,  par  suite  des  progres  continus  du  mouve- 
ment  d’importation  des  denrees  dans  le  port  de  Londres, 
par  suite  du  developpement  de  plus  en  plus  conside- 
rable que  prenaient  l’industrie  frigorifique  et  le  commerce 
des  viandes  congelees,  la  tache  des  inspecteurs  sani- 
taires devenait  ecrasante.  Le  besoin  se  faisait  sentir  d’avoir 
des  inspecteurs  exclusivement  charges  de  l’examen  des 
denrees.  Ce  sont  ces  desiderata  qui,  au  mois  de  juillet  1898, 
ont  fait  l’objet  d’un  rapport  du  directeur  du  district  sani- 
taire  du  port  de  Londres,  le  Dr  Collingridge,  concluant  a la 
necessity  de  creer  deux  places  speciales  d’inspecteurs  de 
denrees,  qui  auraient  a justifier  de  connaissances  techni- 
ques devant  le  jury  d’examen.  Les  propositions  faites  a ce 
sujet  ont  ete  acceptees  par  la  direction  centrale  du  service 
sanitaire.  (Local  government  board).  D’apres  le  programme 
de  l’examen,  les  candidats  doivent  posseder  une  connais- 
sance  parfaite  de  la  structure  et  de  la  disposition  interieure 
des  bateaux  et  des  fonctions  de  maitre.  Ils  doivent  avoir 
des  notions  tres  detaillees  sur  l’industrie  frigorifique,  les 
procedes  de  refrigeration,  de  congelation,  de  mise  en 
chambre  et  de  conservation.  Ils  ont  aussi  a faire  preuve 
d’experience  pratique  des  viandes  congelees  et  refrigerees, 
de  leur  aspect  exterieur,  de  leurs  caracteres  normaux  et 
pathologiques. 

Ces  dispositions  temporaires  marquent  les  premiers 
debuts  de  l’organisation  du  nouveau  service. 

Dans  la  suite,  le  directeur  du  district  du  port  proposa, 
pour  assurer  le  recrutement  des  inspecteurs  des  denrees  et 
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leur  donner  l'instruction  professionnelle  speciale  theorique 
et  pratique  necessaire,  les  mesures  suivantes  : 

i°  Les  candidats  au  litre  d’inspecteur  des  denrees  auront 
a passer  un  examen  devant  le  conseil  d’agriculture  (Board 
of  agriculture)  sur  les  matieres  suivantes  : 

a)  Lois  de  l’inspection  des  viandes; 

b)  Nomenclature  et  place  des  organes; 

c)  Expertise  de  la  viande  sur  pied,  signes  auxquels  on 
reconnait  les  betes  en  bon  etat  ou  a l’etat  de  maladie ; 

d)  Expertise  de  la  viande  en  quartiers,  en  morceaux. 
Caracteres  d’une  viande  de  bonne  qualite,  de  mauvaise 
qualite.  Conditions  d’acceptation  ou  de  rejet  d’une  viande; 

2°  Cet  enseignement  theorique  devra  etre  complEtd  par 
un  stage  de  deux  mois  aupres  des  inspecteurs  titulaires 
soit  du  port,  soit  du  marche,  puis  par  un  cours  au  college 
veterinaire. 

Le  service  fonctionne  actuellement,  organise  d’apres  ces 
bases.  II  est  essentiellement  pratique,  et  jusqu’a  present  on 
n’a  pas  senti  en  Angleterre  le  besoin  du  controle  par  le 
microscope  ou  par  les  reactifs.  Bien  loin  de  la,  on  est 
conlraire  a la  creation  de  laboratoires  de  districts  demandes 
par  quelques  mEdecins.  L’opinion,  dans  les  milieux  oil  j’ai 
frequente,  est  que  le  grand  commerce  anglais  ne  veut  etre 
gene  ni  par  des  recherches  microscopiques  ni  par  des  proces- 
verbaux.  Dans  la  pratique,  il  suffit  du  rejet  pur  et  simple 
des  denrees,  prononce  par  les  inspecteurs,  qui  a pour  con- 
s6quence  immediate  un  surcroit  de  precautions  de  la  part 
des  producteurs.  Aussi  voyons-nous  les  associations  com- 
merciales,  toutes-puissantes  en  Angleterre,  s’opposer  a 
toute  innovation  dans  le  domaine  des  expertises.  Sans 
doute  elles  tiennent  a ce  que  les  inspecteurs  prohibent  les 
viandes  dont  la  conservation  et  la  vente  seraient  douteuses, 
mais  elles  jugent  suffisants  les  examens  sommaires,  et 
d’autres  recherches  plus  minutieuses  seraient  considerees 
comme  des  entraves  paralysant  tout  essor. 

Neanmoins,  malgre  cette  resistance,  nous  avons  vu  cou- 
ronne  de  succes  le  premier  effort  tente  par  M.  le  docteur 
Collingridge  pour  organiser  le  service  d’inspection  des 
denrees  conservees  par  le  l'roid,  et,  a part  1’absence  de 
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laboratoires  analogues  a nos  laboratoires  municipaux,  le 
service  de  l’inspection  des  denrEes,  confie  a des  experts 
instruits  comme  MM.  Spadaccini  et  Anderson,  fonclionne 
avec  toutes  les  garanties  de  competence  desirables. 

II  est  interessant  de  noter  les  saisies  operees  ces  der- 
nieres  annees. 

Du  ler  juillet  au  31  decembre  1897,  le  nombre  a ete  plus 
eleve  que  d’habitude.  Parmi  les  articles  qui  nous  interes- 
sent  surtout,  nous  signalons  1351  carcasses,  868  pieces  de 
mouton  et  d’agneau,  208  pieces  de  boeuf. 

Pendant  I’annee  1898,  1566  carcasses  de  mouton  et 
d’agneau,  564  pieces,  160  quartiers  de  derriere,  106  gigots, 
283  quartiers  et  301  pieds  de  bceuf,  1 colis  de  pores,  sur 
un  total  de  4 millions  1/2  de  carcasses  importees  a Londres. 

Du  ler  au  30  juin  1899  : 

Carcasses  11,228.  Quartiers  592. 

Cette  augmentation  est  due  non  point  a des  avaries 
pendant  la  conservation,  mais  a un  incendie  survenu  au 
mois  de  juin  a la  jetee  K de  Victoria  Docks,  qui  a delruit 
le  bateau  Banffshire ; 9,000  carcasses  endommagees  par  cet 
accident  ont  ete  condamnees  et  detruites. 

A la  date  du  18  mars  1900,  l’inspecteur  du  port  de 
Londres  nous  ecrit  que  le  15  mars  il  avait  condamne  sur  le 
bateau  Devon,  venant  de  l’Australie,  500  carcasses  de 
mouton  et  41  caisses  de  rognons. 

Nombre  de  bateaux  avec  avaries.  — En  1897  le  nombre 
de  bateaux  sur  lesquels  on  a constate  des  pieces  avariees, 
a ete  de  40  sur  89,  soit  45  p.  100,  tandis  que  pendant  le 
dernier  semestre  de  1898  le  nombre  a ete  de  21  sur  86, 
soit  24  p.  100. 


V 

NATURE  DES  ALTERATIONS  A l’aRRIVEE. 

Les  cas  d’alterations  que  l’inspecteur  des  denrees  observe 
le  plus  frequemmenta  Victoria  Docks  sont  : 

1°  La  putrefaction  legere  (le  plus  souvent  chez  les  lapins 
congeles)  ; 

2°  Des  atteintes  produites  par  l’eau  de  mer ; 
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3°  Des  champignons ; 

4°  Des  fetches  noires. 

Quand  la  viande  degage  une  odeur  de  relent,  signe  d’un 
etat  plus  ou  moins  avance  de  putrefaction,  le  rejet  s’im- 
pose.  La  vraie  putrefaction  est-elle  frequente?  Les  diffe- 
rents  documents  officiels  que  nous  avons  entre  les  mains 
doivent  etre  consultes  avec  prudence.  A la  lecture  des  rap- 
ports sur  le  marche  de  Smithfield,  il  semblerait  que  la  putri- 
dite fut  une  cause  frequente  de  rejet  de  la  viande.  Mais,  il 
faut  observer  qu’a  Londres,  on  emploie  dans  les  comptes 
rendus  le  terme  putridite  pour  designer  des  alterations  de 
nature  differente,  si  bien  qu’on  ne  peut  etre  fixe  sur  la  pro- 
portion des  cas  de  putridite  reelle.  Aussi  les  directeurs 
des  grandes  compagnies  demandent  que  dans  les  statisti- 
ques  on  specifie  mieux  les  lesions  constatees. 

L’eau  de  mer,  le  plus  souvent,  n’amene  pas  la  decompo- 
sition de  la  viande,  mais  elle  lui  donne  un  si  mauvais  aspect 
qn’elle  ne  trouve  plus  preneur  sur  le  marche. 

La  presence  de  champignons  est  frequemment  notee. 
Macroscopiquement,  ils  se  presentent  sous  la  forme  de 
touffes  blanches,  vertes  et  rouges,  ces  dernieres  en  si 
grande  abondance  parfois,  qu’elles  donnent  lieu  a de  vrais 
jardins,  suivant  l’expression  de  M.  Spadaccini.  Quand  il 
s’agit  de  vegetations  cryptogamiques  blanches,  la  viande 
est  simplement  essuyee  et  mise  dans  les  chambres.  Si  les 
filaments  verts  sont  tres  luxuriants  et  couvrent  de  grandes 
surfaces,  le  refus  est  prononc6.  La  determination  des  especes 
de  champignons  n’a  jamais  bte  faite  en  Angleterre.  Cette 
etude,  au  sujet  de  laquelle  j’avais  espere  rapporter  des  ele- 
ments, reste  toujours  un  champ  vaste  inexplore.  La  myco- 
logie  des  viandes  congelees  sera  faite  un  jour  a Londres; 
elle  ne  sera,  il  est  vrai,  pour  nous  que  d’un  interet 
scientifique,  car  il  ne  s’agira  que  d’especes  australiennes 
ou  americaines,  qui  ne  seront  pas  forceraent  cedes  de  nos 
etablissements  frigorifiques,  mais  elle  sera  surtout  utile 
aux  inspecteurs  anglais,  qui  pourront  se  prononcer  en  toute 
connaissance  de  cause  sur  le  caractere  veneneux  ou  inof- 
fensif  des  champignons. 

Les  taches  noires  penetrantes,  des  dimensions  d’une  piece 
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de  50  centimes,  environ,  sont  disseminees  a la  surface  et 
attributes  a des  cryptogames.  Leur  presence  entraine  tou- 
jours  le  rejet  des  quartiers  alteints. 

L’interet  qui  s’attache  a cette  question  nous  a engage  a 
demander  a l’inspecteur  du  port  de  Londres  quelques 
echantillons  de  viandes  atteintes  de  moisissures  et  saisies. 
M.  Matruchot,  professeur  de  botanique  a la  Sorbonne,  a bien 
voulu  proceder  a leur  examen. 

Echantillon  n°  1. — Morceau  deviande  de  6 centimetres 
de  longueur  et  de  largeur,  et  de  1 centimetre  d’epaisseur. 
Toute  la  surface  est  couverte  de  champignons  presentant  a 
Toeil  nu  des  aspects  divers,  suivant  le  genre  auquel  ils 
appartiennent. 

a)  Les  elements  predominants  sur  l’echantillon  forment 
une  vegetation  luxuriante  de  filaments  dresses,  colonneux, 
comme  ouates,  de  3 millimetres  de  hauteur,  rassembles  en 
petites  bouppes,  les  unes  blanches,  les  autres  colorees  en 
vert  ou  en  vert  bleu,  rappelant  l’aspect  de  la  croute  moisie 
du  camenbert. 

A l’examen  microscopique  le  mycelium  est  incolore,  les 
filaments,  dresses,  sont  cloisonnes,  fertiles,  portent  a leur 
sommet  un  chapelet  de  spores.  Reunis  par  groupes  sur  un 
filament  principal , ils  forment  ainsi  un  ensemble  qui 
rappelle  un  pinceau.  Ce  sont  les  caracteres  d’un  penicillium. 

b)  En  deux  points  seulement  tres  limites,  on  remarque 
deux  touffes  de  filaments  blancs,  grisatres,  dresses,  tres 
developpes,  d’un  centimetre  et  demi  de  hauteur,  ayant  le 
port  d’un  mucor. 

Sur  la  preparation  microscopique,  les  filaments  sont  non 
cloisonnes,  surmontes  a l’extremite  de  sporanges.  Ils  appar- 
tiennent au  genre  mucor. 

c)  Certaines  places  de  l’echantillon  sont  recouvertes  de 
taches  blanches,  farineuses  ou  platreuses  qui,  dags  le 
champ  du  microscope,  se  presentent  sous  la  forme  de  fila- 
ments ramifies,  cloisonnes,  pourvus,  a droite  et  a gauche 
des  filaments  principaux  ou  des  ramuscules,  de  spores  por- 
tees  par  des  denticulations.  Le  champignon  est  une  muce- 
din6e,  du  genre  sporotrichum. 

d)  La  surface  est  piquetee  de  petits  points  de  la  grosseur 
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d’une  pointe  d’epingle,  d’un  rouge  ocre  bien  accentue.  Le 
microscope  revele  qu’ils  sont  formes  de  cellules  contenant 
un  protoplasma  incolore,  homogene  et  hyalin  dans  cerlaines 
cellules,  remplies  de^  petites  granulations  amorphes  dans 
d’autres;  ce  sont  des  levures. 

Echantillon  n°  2.  — II  contient  des  penicillium,  des 
sporotrichum,  mais  pas  de  mucor.  La  moitie  de  la  surface 
de  1’echantillon  est  sanieuse,  de  couleur  groseille,  comme 
ayant  subi  un  commencement  de  digestion  due  sans  doute 
a la  grande  quantite  de  levures  que  Ton  y decouvre. 

Echantillon  n°  3.  — 1°  le  penicillium  vert  predomine  ; 
2°  les  levures  rouges  sont  disseminees  en  tres  grand  nom- 
bre  sous  la  forme  d’un  fin  pointille  ; 3°  la  particularity  de 
cet  echantillon,  c’est  la  presence  d’une  tache  noire  d’un 
centimetre  de  diametre.  Elle  est  formee  par  une  muc6dinee 
du  genre  Dematiee,  dont  les  filaments  rampants  sont  ste- 
riles,  peu  developpes.  Les  filaments,  dressds,  sont  fertiles, 
ramifies,  cloisonnes,  noiratres,  les  rameaux  lateraux  sont 
termines  par  des  chapelets  de  spores.  Les  spores  sont  uni- 
cellulaires  et  noiratres;  4°  quelques  taches  d’un  jaune 
soufre,  des  dimensions  d'une  lentille,  sont  disseminees. 
Elies  sont  formees  par  des  bacteries  jaunes,  banales,  non 
ddterminables. 

Echantillon  n°  4.  — 1°  le  penicillium  de  cet  echantillon 
presente  un  caractere  qu’il  est  bon  de  retenir  : la  coloration 
en  jaune  clair  du  substratum  sur  lequel  ont  pousse  les 
touffes  blanches  et  vertes ; 2°  les  taches  de  sporotrichum 
pr£sentent  les  memes  caracteres  que  sur  les  autres  prepa- 
rations ; 3°  quelques  rares  filaments  de  mucor  dresses  et 
brillants. 

Echantillon  n°  S.  — Le  penicillium  vert  ou  vert  bleuatre 
est  en  grande  quantite.  II  recouvre  toute  la  surface,  a l’ex- 
ception  d’une  partie  occupde  par  une  tache  noire  d’un  cen- 
timetre de  diametre.  Cette  tache  est  penetrante,  le  micro- 
scope y releve  des  globules  de  levures. 

Echantillon  n°  6.  — 1°  le  penicillium  est  peu  luxuriant; 
2°  nous  revoyons  la  levure  ocre,  disseminee  sous  la  forme 
de  petits  points  rouges.  Ce  specimen  deviande  offre,  comme 
particularity,  la  presence  de  petites  eminences  blanchatres, 
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de  la  grosseur  d’un  grain  de  millet,  formees  par  des  bacte- 
ries  non  determinees. 

En  resume,  nousavons  relevepar  ordre  de  frequence  sur 
les  echantillons  envoyes  : 

1°  Des  mucedinees,  des  genres  penicillium,  sporotriclnim, 
dematium  ; 

2°  Des  mucorinees,  du  genre  mucor  ; 

3°  Des  levures  roses  ; 

4°  Des  bacteries  jaunes  et  des  bacteries  blanches. 

II  importe  de  remarquer  qu’aucun  champignon,  de  ceux 
observes  sur  les  six  echantillons,  n’est  veneneux. 

VI 

DfiBARQUEMENT  DE  LA  VIANOE  A DESTINATION. 

Les  stores  frigorifiques  de  Victoria  Docks  sont  batis  sur  le 
bord  de  ses  bassins.  Les  bateaux  frigorifiques  peuvent  venir 
a quai.  Le  dechargement  s’opere  de  deux  facons  : ou  bien 
une  grue  prend  les  carcasses  par  paquets  de  12,  environ, 
et  les  depose  sur  le  quai,  d’ou  un  wagon  les  transporte  aux 
stores  voisins,  ou  bien  on  etablit  des  plans  inclines  allant  du 
bateau  au  bord  du  quai.  Ce  dernier  mode  est  surtout  choisi 
pour  charger  les  petits  bateaux  frigorifiques  qui  transpor- 
tent des  viandes  congelees,  des  grands  bateaux  dans  les 
stores  eloignes  construits  le  long  de  la  Tamise. 

Les  hommes  employes  a servir  la  grue  portent  des  gue- 
tres  en  toile  d’emballage  et  des  sarraux  de  la  meme  etoffe, 
imitant  en  cela  les  chargeurs  de  la  Nouvelle-Zelande,  qui 
revetent  des  guetres  de  feutre  pour  se  proteger  contre 
le  froid.  Le  dechargement  tel  qu’il  est  pratique  a Londres, 
donne  lieu  a quelques  points  de  critique.  II  est  penible  de 
voir  les  debardeurs  fouler  aux  pieds,  sans  menagements, 
les  carcasses  qui  ne  sont  pas  toujours  completement  recou- 
vertesde  leurs enveloppes,  et  si,  dans  l’etat  de  congelation, 
les  quartiers  out  peu  a souffrir  des  froissements  qu’ils 
subissent,  les  pietinements  des  hommes  ont  du  moins  fin- 
convenient  de  les  souiller  et  de  leur  apporter  des  germes 
qui,  places  dans  de  bonnes  conditions  de  temperature,  se 
developperont  en  alterant  la  conserve. 
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Emmagasinement  de  la  viande  congelie . — Nous  1’avons 
vu  pratique  de  trois  fagons.  A Victoria  Docks,  pour  dviter 
les  allees  et  venues  du  personnel  dans  l’interieur  des  stores, 
on  introduit  les  viandes  par  des  vasistas  crees  a differentes 
hauteurs  dans  les  parois  laterales  de  l’etablissement.  Des 
pas  de  souris  mobiles  permettent  l’acces  de  ces  ouver- 
tures. 

A l’Union  Cold-Storage  de  Blackfriars,  les  viandes  sont 
transportees  jusque  dans  les  pieces  de  conservation  par  des 
wagonnets  qui  ont  a franchir  a l’entree  une  double  porte. 
La  seconde  porte,  qui  donne  directement  dans  la  chambre 
de  froid,  ne  peut  s’ouvrir  pour  laisser  passer  le  wagonnet, 
que  lorsque  la  premiere  est  fermee.  L’acces  de  l’air  exte- 
rieur  est  ainsi  dvite. 

Les  stores  de  Smithfield  sont  souterrains,  les  quartiers 
sont  descendus  dans  le  sous-sol  par  des  monte-charges, 
puis  charries  par  des  wagonnets  pousses  a la  main. 

Au  Colonial  Consignment  de  Lambeth  Wharf,  l’intro- 
duction  de  la  viande  se  fait  suivant  un  mode  particulier. 
Les  carcasses  sont  d’abord  elevees  par  l’exterieur  jusqu’au 
5e  etage,  appele  etage  de  distribution,  d’ou  un  monte- 
charges  les  descend  aux  etages  inferieurs,  convertis  en 
chambres  de  conservation. 

D’une  maniere  generate,  pendant  l’operation  de  l’emma- 
gasinement,  la  viande  congelee  est  maniee  sans  beaucoup 
de  precautions,  quoique  les  publications  techniques  recom- 
mandent  le  minimum  de  manipulations. 


VII 

CONSERVATION  DE  LA  VIANDE  CONGELEE  DANS  LES  STORES. 

Avec  Installation  de  la  viande  dans  les  stores  frigo- 
riliques,  commence  une  nouvelle  phase  tres  importante. 
C’est  alors  a l’industrie  anglaise  qu’incombe  la  tache  de 
conserver  la  denree  dans  de  bonnes  conditions  jusqu’a  la 
vente,  qui  peut  se  faire  attendre  plus  ou  moins. 

Les  stores  frigorifiques  de  Londres  sont  destines  unique- 
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ment  a la  conservation  des  viandes  congelees,  qui  arrivent 
de  l’Australie  et  de  FAmbrique. 

Les  boeufs  australiens  et  americains  sont  toujours  impor- 
tes  en  quatre  quartiers,  et  les  stores  les  reqoivent  entiers. 

Les  quartiers  de  boeuf  ne  sont  jamais  suspendus.  On  les 
met  seulement  les  uns  sur  les  autres,  comme  on  le  fait 
pour  le  mouton. 

Les  machines  travaillent  selon  la  saison  et  les  circon- 
stances,  quelquefois  nuit  et  jour.  Generalement,  et  surtout 
quand  il  n’existe  pas  dans  le  store  de  sysleme  de  deconge- 
lation comme  au  Nelson’s  Store,  les  machines  travaillent 
une  partie  de  la  journee  seulement;  en  ete,  de  douze  a 
quinze  heures,  selon  la  chaleur  regnante ; en  hiver,  peut- 
etre  moins.  Cependant,  il  n’existe  pas  de  regie  sur  ce 
point,  car  la  capacite  calorilique'  depend  de  la  methode 
d’isolation  adoptee  dans  le  store. 

Nous  avons  visite  les  stores  de  Victoria  Docks,  du  Colo- 
nial Consignment  a Lambeth  Whorf,  de  l’Union  Cold  Sto- 
rage, a Blackfriars,  du  marche  de  Smithfied,  le  petit 
store  moins  important  de  l’Armeeet  de  la  Marine. 

1°  Stores  de  Victoria  Docks. 

Etablis  a Victoria  Docks,  a 200  metres  de  la  station  de 
Connaught  Road,  ils  sont  les  plus  importants  de  Londres. 
Leur  capacite  est  de  400,000  carcasses.  La  machine  a air 
de  Haslam  primitive  a ete  remplacee  par  une  machine  a 
ammoniaque  comprimee  construite  par  Haslam.  Le  con- 
denseur  a ruissellement,  place  a Fair  libre  sur  le  toit,  se 
compose  d’un  ensemble  de  tubes  droits  disposes  par  plans 
horizontaux  et  relies  les  uns  aux  autres  a leurs  extremites; 
ils  forment  ainsi  une  masse  cubique  de  trois  metres.  Ce 
sysleme  de  condenseur  est  excellent  dans  les  cas  ou  l’on 
dispose  de  peu  d’eau.  Place  dans  un  endroit  bien  expose, 
soumis  au  ruissellement  d’eau  qui  tombe  en  nappe  mince  et 
continue  a la  surface  des  tubes  du  condenseur,  il  est  bien 
dispose  pour  Fevaporation  de  l’eau  par  la  grande  surface 
de  contact  avec  Fair  atmospherique.  Le  systeme  de  refroi- 
dissement  des  chambres  de  conservation  est  base  sur  la 
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circulation  mecanique  de  grandes  masses  d’air  refroidies 
en  dehors  de  ces  locaux  dans  les  frigorifiques,  comme  dans 
le  systeme  Linde. 

2°  Store  Colonial  Consignment  ou  Nelson's  Store. 

Situe  au  centre  de  Londres,  sur  la  Tamise,  a proximite 
du  port  de  Blackfriars,  cet  etablissement  est  tres  impor- 
tant, puisqu’il  peut  contenir  200,000  carcasses.  II  se  com- 
pose de  deux  corps  de  batiment  en  briques.  Chacun  forme 
comme  un  immense  reservoir,  sans  portes  ni  fenetres, 
divise  en  cinq  etages,  avec  cage  ceutrale  pour  le  monte- 
charges.  Cette  disposition  interieure  est  la  consequence  du 
systeme  de  production  de  froid  adopte,  celui  de  de  la 
Vergne.  Dans  l’application  qui  en  est  faite  a Nelson’s  Store, 
les  elements  rayonnant  le  froid  sont  constitues  par  une  serie 
de  tubes  disposes  contre  le  plafond  des  chambres,  et  le  froid 
est  produit  par  la  detente  directe  de  l’ammoniaque  dans 
ces  tubes.  Par  principe,  la  circulation  de  l’air  est  suppri- 
mee  dans  les  installations  de  de  la  Vergne.  L’air  froid,  en 
raison  de  sa  densite,  gagne  les  parties  basses,  et,  comme  il 
n’existe  ni  portes  ni  fenetres,  l’atmosphere  interieure  n’est 
pas  renouvelee. 

L’emmagasinage  est  tout  particulier  : la  viande  qui 
arrive  au  store  pour  etre  conservee,  est  montee  par  l’exte- 
rieur  du  batiment  jusqu’au  cinquieme  etage,  qui  est  appele 
« distributing  floor  » ou  etage  de  distribution,  d’ou  le  monte- 
charges  la  descend  aux  etages  inferieurs. 

On  a dit  que  pendant  la  conservation  par  le  systeme  de 
de  la  Vergne  les  viandes  tendent  a prendre  un  gout  de  vieux 
ou  de  moisi  dans  une  atmosphere  non  renouvelee,  et  qu’elles 
acquierent  une  apparence  peu  favorable.  J’ai  visite  soigneu- 
sement  le  store,  grace  a l’extreme  obligeance  du  directeur, 
M.  Holton  ; nulle  part,  je  n’ai  6te  impressionne  par  une 
odeur  desagreable.  A chaque  etage,  la  viande  avait  le  meil- 
leur  aspect.  Le  directeur  est  tres  satisfait  du  systeme  de 
de  la  Vergne  ; son  etablissement  est  particulierement  soi- 
gne. Le  systeme  de  decongelation  de  Nelson’s  Store  a ete 
invente  par  M.  Montagu  Nelson,  le  chef  de  la  compagnie. 
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Pour  la  decongelation,  la  viande  est  suspendue  dans  des 
chambres  speciales  pourvues  de  claies  placees  a six  pouces 
du  sol.  Au-dessous  de  ces  claies  courent  des  tuyaux  d’eau 
chaude.  Les  cdtes  de  la  piece  sont  garnis,  abrites  par  des 
toiles,  de  tuyaux  producteurs  de  froid.  Un  jeu  de  robinets 
places  sur  les  conduits  de  chaleur  et  de  froid  permet  de 
regler  la  temperature.  L’operation  de  la  decongelation  dure 
trois  jours  ; elle  est  conduite  progressivement  de  0°  a 60°. 
Le  procedd  Nelson  permet  d’obtenir  une  viande  exempte 
d’humidite,  qu’on  pourrait  prendre  a 1’ceil  nu  et  au  toucher 
pour  de  la  viande  fraichement  abattue. 

3°  Store  frigorifique  de  Black  friars  ( Union  Cold  Storage ). 

II  est  situe  dans  la  m6me  rue  que  Nelson’s  Store,  mais 
moins  important  que  ce  dernier.  On  applique  aussi  dans 
cet  etablissement  le  systeme  de  de  la  Vergne,  mais  avec 
une  variante.  Pour  ventiler  les  angles  des  chambres,  on  a 
etabli  une  circulation  d’air  froid  et  sec,  qui  atteint  les 
points  oil  fair  est  par  trop  immobile. 

» 4°  Stores  de  Smithfield. 

Ces  stores  ont  ete  installes  au  marche  raeme,  pour 
repondre  aux  vceux  formules  par  les  bouchers  d’avoir,  au 
lieu  de  vente,  des  magasins  propres  a la  conservation  de 
la  viande  fraiche  ou  de  la  viande  congelee. 

L’etablissement  de  Smithfield  a ete  construit  en  1898. 
Les  sous-sols,  vrai  labyrinthe,  sont  exclusivement  destines 
a la  conservation  des  viandes  congelees,  tandis  que  le  pre- 
mier etage  sert  a la  refrigeration.  La  communication  entre 
les  differents  etages  se  fait  par  des  monte-charges. 

Les  stores  peuvent  loger  188,000  moutons. 

La  machine  frigorifique  est  du  systeme  a ammoniaque 
comprimee  de  Haslam  et  basee  sur  le  principe  de  la  circu- 
lation d’air  sec  refroidi  dans  les  frigoriferes.  Ces  derniers 
organes  rappellent,  par  leur  aspect  exterieur,  le  condensa- 
teur  a ruissellement  de  Haslam.  Ils  se  composent  d’un 
faisceau  de  tuyaux  dans  lesquels  se  delend  l’ammoniaque. 
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Une  solution  saline,  montee  par  des  pompes,  ruisselle  sur 
ces  tuyaux  et  cede  a 1’ammoniaque  liquefiee  qui  circule 
dans  leur  interieur  la  chaleur  necessaire  pour  passer  de 
l’itat  liquide  a l’etat  gazeux.  La  saumure  refroidie,  en  per- 
dant  sa  chaleur,  peut  a son  tour  absorber  la  chaleur  de 
Fair  qui  traverse  l’appareil,  et  lui  enlever  de  son  humidite. 

Les  divers  elements  qui  constituent  le  frigorifere  sont 
installes  dans  une  piece  ou  Fair  refroidi  et  sec,  au  contact 
de  la  solution  saline,  est  refoule  par  des  ventilateurs  dans 
des  conduites  en  bois  jusque  dans  les  chambres  de  conser- 
vation. Rechauffe  au  contact  des  denrees,  Fair  revient  par 
le  tuyau  d’aspiration  au  frigorifere  pour  se  refroidir  de  nou- 
veau et  recommencer  le  merae  cycle. 

5°  Store  de  la  Cooperative  de  I'Armee  et  de  la  Marine. 

Destine  seulement  a suffire  aux  besoins  de  la  Societe,  il 
ne  peut  etre  compart  aux  grands  etablissements  industriels 
qui  precedent.  Pour  moi,  il  a eu  un  interet  particular, 
parce  que,  envahi  par  les  moisissures,  il  a ete  Fobjet  de 
visites  d’experts  charges  de  rechercher  les  causes  du  mal. 

Les  idoines  ont  incrimine  le  froid  insuffisant  produit  dans 
la  piece,  Finsuffisance  d’isolation  des  parois,  l’absence  de 
doubles  portes  et  de  tambours  (air  lock),  la  frequence  des 
allies  et  venues  necessities  par  la  vente,  qui  est  tres  active. 
Les  trois  premieres  causes  sont  susceptjbles  de  remede,  la 
derniere  est  liie  trop  intimement  au  fonctionnement  du 
store  pour  etre  facilement  iludie. 

Quoi  qu’il  en  soit,  les  experts  ont  emis  Fopinion  que  Fap- 
plication  d’une  plus  basse  temperature,  Femploi  d’une 
meilleure  matiere  isolante  et  la  creation  d’une  double 
porte  feraient  disparaitre  les  moisissures. 

La  machine  frigorifique  est  du  systeme  a ammoniaque 
comprimee. 

Elements  qui  concourent  a la  bonne  conservation. 

Les  stores  de  Londres  sont,  les  uns  destines  a la  conserva- 
tion des  viandes  congelees  d’Australie  et  d’Amerique,  les 
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autres  a ]r  conservRtion  dos  viandes  refrigerees  expedites 
pRr  l’Amerique  seulement,  surtout  pRr  le  Canada. 

Lr  bonne  conservRtion  depend  de  plusieurs  elements  sur 
1r  VRleur  desquels  j’ai  recueilli  les  Rvis  des  praticiens  de 
Londres.  Nous  Rllons  les  pRsser  en  revue  : 

1°  Temperature.  — Duns  1r  conservRtion  de  1r  viRnde 
purle  froid,  1r  temperature  est  un  des  fRcteurs  principRux 
de  conservRtion,  & 1r  condition  qu’elle  soit  suffisRmment 
bnsse  et  a peu  pres  constante. 

Lr  simple  refrigeration  employee  a Smithfield  pour  la 
conservRtion  de  1r  viande  fraiche  des  bouchers  est  faite  a 
1°  C.  Mais  dans  la  conservation  des  viandes  congelees,  il 
faut  developper  des  temperatures  plus  basses. 

L’ingenieur  de  Victoria  Docks  realise  dans  le  store  une 
temperature  de  14°  F.  ou  — 10°  C.,  tandis  qua  Smithfield 
on  se  contente,  d’apres  M.  Geddes,  de  18°  F.  ou  — 7°  7 C. 
Pour  M.  Spadaccini,  il  faut  veiller  a ce  que  la  temperature 
ne  s’eleve  pas  au-dessus  de  — 6°  C.,  de  peur  de  voir  appa- 
raitre  des  moisissures.  Les  ecarts  de  temperature  sont  tou- 
jours  un  danger.  Ils  determinent  dans  les  tissus  animaux  des 
mouvements  d’extension  et  de  retrait  tout  a fait  contraires 
ala  marche  normale  d’une  bonne  conservation.  Sous  leur 
influence,  des  modifications  plus  profondes  encore  s’accom- 
plissent  au  sein  de  la  matiere  organique,  et  l’on  a pu 
observer  des  ceufs  se  decomposer  par  suite  de  la  reduction 
de  leur  albumine  a l’etat  aqueux. 

Les  grandes  variations  de  temperature  doivent  etre 
evitees,  meme  en  supposant  qu’elles  s’accomplissent  fort 
au-dessous  de  0°.  Nous  avons  dit  ce  que  pensent  quelques 
directeurs  de  stores  de  Londres,  du  passage  brusque  de  la 
viande  de  — 15°  C.  a — 18°  C.  dans  la  pratique  de  la  con- 
gelation rapide. 

Les  ecarts  doivent  etre  surtout  evites  dans  le  voisinage 
de  0°,  parce  qu’au  danger  des  changements  op6r£s  dans  la 
structure  des  tissus  s’ajoute  celui  de  se  rapprocher  du 
degre  thermoraetrique  ou  peuvent  se  developper  les  cryp- 
togames. D’apres  M.  Geddes,  les  limites  entre  lesquelles  les 
ecarts  thermometriques  paraissent  indifferents  sont  de  — 
8°  C.a  — 3°  C. 
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La  Constance  de  la  temperature  est  une  condition  neces- 
saire  surlout  dans  les  installations  ou  Ton  utilise  le  rayon- 
nement  de  tuyaux  places  dans  les  chambres  de  conserva- 
tion elles-memes,  que  le  refroidissement  s’opere  par  la 
circulation  d'un  liquide  incongelable,  ou  bien  par  la  detente 
directe  d’un  gaz  liquefie  (ammoniac).  Lorsque  la  Constance 
de  la  temperature  n’etant  pas  observee,  la  temperature 
s’eleve  pour  une  raison  quelconque  au-dessus  du  point  de 
congelation  du  givre  forme  sur  les  tuyaux,  le  liquide  forme 
sature  l’air  d’humidite  et  dissemine  dans  l’atmosphere  de 
la  piece  les  germes  qu’il  tenait  a l’etat  solide. 

2°  Hygrometrie.  — II  arrive  parfois  qu’accidentelle- 
ment  la  temperature  se  relevant  dans  les  chambres  de  con- 
servation, l’air  se  saturant  d’humidite,  des  condensations 
se  produisent  sur  la  viande  et  donnent  lieu  au  developpe- 
ment  de  moisissures.  Pour  se  renseigner  sur  l’imminence 
de  cet  accident,  il  serait  utile  d’essayer  le  precede  con- 
seille  aux  directeurs  des  stores  ou  Ton  conserve  des  ceufs 
par  le  froid.  Dans  ces  etablissements  frigorifiques,  on 
redoute  surtout  de  voir  apparaitre  sur  les  coquilles  des 
vegetations  cryptogamiques  qui  donnent  un  mauvais  gout 
aux  ceufs.  Pour  savoir  si,  pendant  les  heures  de  repos  de 
la  machine,  la  nuit,  des  condensations  ont  pu  se  faire, 
M.  Madison  Cooper  propose  1’emploi  du  psychrometre.  Le 
matin,  avant  la  reprise  du  travail  de  la  machine,  on  fait 
une  observation.  Le  thermometre  sec  et  le  thermometre 
mouille  marquent-ils  tous  deux  le  meme  degre?  1’Evapo- 
ration  n’a  pu  se  faire,  1’air  est  sature  d’humidite  et  le 
point  de  rosee  a ete  atteint  : les  moisissures  sont  a 
craindre.  Au  contraire,  si  les  deux  thermometres  marquent 
des  temperatures  differentes,  la  tension  de  la  vapeur  est 
eloignee  de  son  point  maximum  et  du  point  de  rosee  : les 
vegetations  cryptogamiques  ne  se  trouvent  pas  dans  des 
conditions  favorables  de  developpement. 

3°  Isolation  des  parois  des  Etablissements  frigorifiques. 
— Le  relevement  de  la  temperature  tient  surtout,  dans  le 
cas  de  fonctionnement  regulier  de  la  machine,  a l’isolation 
defectueuse  des  parois,  a la  vacuite  relative  ou  a l’exigu'ite 
des  chambres. 
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Une  bonne  isolation  depend  du  choix  de  la  matiere  iso- 
lante.  Au  debut  de  l’industrie  frigorifique,  on  s’est  servi 
de  substances  plus  ou  moins  propres  a empecher  toute 
deperdition  de  frigories.  Ainsi,  a l’ancien  store  de  Smith- 
field,  le  feutre  etait  d’une  insuffisance  notoire,  et  les  bou- 
chers  profitaient  du  froid  qui  traversal  les  parois  pour 
frigorifier  leurs  denrees  dans  les  pieces  voisines  des 
chambres  de  conservation. 

Les  principales  qualites  que  doit  posseder  toute  matiere 
isolante  sont  d’etre  mauvaise  conductrice,  de  ne  point  colorer 
ni  alterer  les  denrees,  et  enfin  de  ne  pas  etre  combustible. 

Les  materiaux  isolants  en  usage  sont : la  laine  de  scories, 
les  plumes,  le  liege,  le  feutre,  l’amiante,  la  sciure  de  bois, 
la  balle  de  riz,  les  cendres,  la  pierre  ponce,  le  silicate  de 
coton,  les  fibres  de  noix  de  coco,  le  charbon  de  bois,  la 
terre  d’infusoires,  la  craie  pulverisee. 

La  laine  de  scories  est  aujourd’hui  reconnue  impropre,  a 
cause  du  degagementd’hydrogenesulfureauquel  elledonne 
lieu.  Elle  a seulement  I’avantage  d’etre  refractaire  a la 
vermine.  Les  plumes  s’alterent  a la  longue  et  se  tassent.  Le 
feutre  a donne  de  mauvais  resultats  a Smithfield ; il  est 
vrai  qu’on  l’avait  employe  a une  trop  faible  epaisseur.  La 
sciure  de  bois  est  peu  efficace,  c’est  un  pis  aller ; il  faut 
toujours  la  melanger  a la  terre  d’infusoires  ou  a la  tourbe. 
La  cendre  est  employee  en  Amerique  avec  des  resultats 
varies.  La  pierre  ponce  est  appliquee  avec  succes  en  Aus- 
tralie  et  en  Nouvelle-Zelande.  Le  charcoal  est  un  excellent 
isolateur,  mais,  comme  toutes  les  matieres  pulverisees,  il 
a une  tendance  a se  tasser  quand  il  est  soumis  a des  trepi- 
dations et,  alors,  il  ne  constitue  plus  un  milieu  isolant  ; il 
est,  de  plus,  combustible.  L’emploi  du  crin  animal  n’est  pas 
a conseiller,  parce  qu’il  se  laisse  envahir  par  la  vermine  et 
degage  une  mauvaise  odeur.  L’amiante  est  incombustible, 
mais  il  est  trop  bon  conducteur.  Beaucoup  d’btablissements 
deLondres  se  servent  d’une  substance  appelbe  a tort  «slag 
wool))  ou  encore  « silicate  cotton  » en  anglais,  parce  que  son 
aspect  rappelle  celui  de  la  laine  ou  du  coton.  En  reality, 
c’est  une  matiere  essentiellement  minerale,  tiree  des  scories 
des  hauts  fourneaux;  elle  se  compose  de  silice,  de  chaux, 
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alumine,  protoxyde  de  fer,  magnEsie,  sulfate  de  calcium, 
acide  phosphorique.  Un  ingenieur  anglais,  M.  Gregg,  la 
considere  comme  peu  conductrice ; elle  doit  cette  propriety 
a la  finesse  extreme  de  ses  Elements,  qui  emprisonnent  un 
grand  volume  d’air.  Nous  l’avons  vue  en  usage  au  store 
de  Blackfriars.  A Sainte-Catherine  Docks,  de  Londres, 
les  murs  comprennentune  couche  d’air  de  1 pouce,  1 pouce 
de  boiserie,  une  couche  de  papier  isolateur  dit  P et  B, 
12  pouces  de  laine  de  scories,  une  couche  de  papier  P 
et  B,  1 pouce  de  boiserie.  Le  parquet  se  compose  de  : 
deux  couches  de  papier  isolateur  P et  B,  12  pouces  de 
laine  de  scories,  une  couche  de  papier  et  1 pouce  et  demi 
de  parquet.  Le  plafond  et  les  portes  prEsentent  les  memes 
ElEments  d’isolation,  mais  la  couche  de  laine  de  scories  est 
de  8 pouces. 

Au  Colonial  Consignment,  la  matiEre  isolante  est  de  la 
sciure  de  bois  que  Ton  dispose  en  une  couche  de  30  centi- 
metres d’Epaisseur.  A Smithfield  on  se  sert  de  liege. 

Au  store  de  1’ArmEe  et  de  la  Marine  on  emploie  la  laine. 

Un  ingEnieur  russe,  M.  Imschenetzki,  a inventE  une  nou- 
velle  matiere  isolante  qui  comprend  : amiante,  chaux, 
silice,  acide  sulfurique  a 50°  BaumE,  argile,  avec  minium 
et  noir  de  fumEe  pour  colorer.  Cette  substance,  mauvaise 
conductrice  de  la  chaleur,  de  1’ElectricitE,  du  son,  n’est 
dEtruite  ni  par  les  acides,  ni  par  le  fen  ; elle  rEsiste  aussi  a 
tous  les  changements  de  tcmpErature. 

Le  papier  est  un  bon  adjuvant  de  l’isolation.  L’industrie 
anglaise  en  fabrique  de  plusieurs  sortes.  Les  plus  employEs 
sont  les  papiers  Willesden,  au  sel  de  cuivre  ammoniacal,  et 
celui  qui  porte  la  marque  P et  B.  Le  papier  de  Victoria 
Docks  est  fabriquE  a Norwich,  au  bureau  du  Times , par 
la  maison  Taverner-Works. 

Des  expEriences  ont  EtE  faites  pour  dEterminer  le  pouvoir 
conducteur  des  difierentes  substances  isolantes.  M.  J.-J.  Co- 
leman a donnE  les  coefficients  suivants,  en  experimentant 
sur  des  murs  de  6 pouces  d’Epaisseur  : 

Silicate  de  coton,  100;  feutre,  117  ; coton,  122;  laine  de 
mouton,  136  ; terre  d’infusoires,  136  ; charcoal,  140  ; sciure 
de  bois,  163;  coke,  280. 
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De  son  cdte,  M.  I’ing6nieur  H.  Lorenz,  professeur  a 1’Uni- 
versite  de  Halle,  a donne  les  coefficients  experimentaux 
suivanls  de  la  permeabilite  calorifique  par  metre  carre  et 
par  heure,  pour  une  epaisseur  de  mur  de  1 metre  : Cendre 
de  bois,  0,060  ; pierre  ponce,  0,061 ; dechets  de  liege,  0,080 ; 
terre  d’infusoires,  0,136;  liege,  0,140;  coke  pulve- 
rise, 0,160;  platre,  0,400 ; mur  en  briques,  0,700;  mur 
en  moellons,  1,300. 

4°  Isolation  du  sol  des  etablissements  fric/orifiques.  — 
L isolation  du  sol  des  etablissements  frigorifiques  importe 
aussi  bien  que  celle  des  parois,  des  parquets  et  des  plafonds. 
Quand  les  fondations  n’ont  pas  ete  premunies  contre  l’humi- 
dite  du  sol,  qui  tend  a rernonter  par  capillarite  dans  leur 
epaisseur,  surtout  quand  les  eaux  souterraines  sont  dans  le 
voisinage  ou  les  atteignent,  il  se  produit  une  d6perdition  de 
frigories.  Aussi  est-il  bon  d’asseoir  le  batiment  tout  entier 
sur  une  couche  de  beton  de  20  centimetres  d’epaisseur, 
recouverte  d’un  lit  d'asphalte.  Cette  couche  isolante  doit 
etre  placee  au  moins  a 15  centimetres  au-dessous  de  la  sur- 
face du  sol  voisin. 

5°  Echauffement  par  ! ouverture  des  portes.  — Les  pra- 
ticiens  anglais  craignent  l’echauffement  du  a l’ouverture 
frequente  des  portes.  Pour  s’en  premunir,  ou  tout  au  moins 
pour  en  diminuer  les  facheux  effets,  on  preconise  la  crea- 
tion de  tambours  devant  les  portes  d’entree.  Les  deux 
portes  sont  disposees  de  telle  sorte  que  la  deuxieme  ne  peut 
s’ouvrir  que  si  la  premiere  est  deja  fermee.  C’est  a 1’ab- 
sence  de  cet  espace  isolant,  appele  air  lock,  et  a l’isolation 
imparfaite  des  parois,  qu’un  expert  a attribue  en  parlie  le 
relevenaent  de  la  temperature  et  le  developpement  de  moi- 
sissures  dans  le  store  de  l’Armee  et  de  la  Marine.  A la 
reconstruction  du  store  de  Smithfield,  on  n’a  pas  neglige 
de  munir  toutes  les  portes  de  ces  tambours.  Nous  rappelle- 
rons  qu’au  store  de  Blackfriars  l’air  lock  est  assez  vasle 
pour  admettre  un  grand  wagon  net,  les  deux  portes  etant 
fermees.  En  Allemagne,  M.  1’ingenieur  Lorenz  insiste  aussi 
d’une  facon  toute  particuliere  sur  la  necessite  de  se  pro- 
teger,  au  moven  de  ces  airs  lock,  contre  rechauffement  du 
a l’afflux  d’air  exterieur  dans  les  chambres  de  froid.  II  a 
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calcule  quo  le  nombre  de  frigories  perdues  par  1’ouverture 
des  portesest  egal  au  tiers  du  nombre  de  frigories  perdues 
par  l’absorplion  des  murs,  egal  au  dixieme  du  nombre  de 
frigories  necessaires  pour  refroidir  la  viande. 

6°  De  la  ventilation.  — La  ventilation  des  chambres  de 
conservation  est-elle  necessaire?  Pour  quelques  industriels, 
le  renouvellement  de  l’atmospheredes  chambres  de  froid  ne 
doit  pas  etre  pratique.  Ils  considered  l’air  circulant  autour 
des  viandes  comme  un  simple  vehicule  de  froid,  comme  une 
masse  gazeuse  qui  ne  subit  aucune  alteration  en  passant  sur 
les  matieres  organiques.  Tel  est  l’avis  du  directeur  de  Nel- 
son’s Store.  6tablissement  ou  la  ventilation  estsupprimee  en 
principe.  Chaque  corps  de  batiment  de  ce  store  peut  etre 
considere  comme  un  reservoir  sans  portes  ni  fenetres, 
simplement  traverse  de  haut  en  bas  par  la  cage  du  monte- 
charges,  surlaquelle  s’ouvrent  directement  les  chambres  de 
froid.  Rien  n’a  ete  prevu  pour  l’expulsion  de  Pair. 

La  suppression  du  renouvellement  de  l’air  a aussi  des 
partisans  parmi  les  chefs  d’etablissemenls  frigorifiques 
pourvus  d’appareils  de  ventilation  qu’on  laisse  inutilises. 
Quoi  qu’en  disent  les  partisans  de  la  suppression  de  la  ven- 
tilation, cette  suppression  n’est  jamais  absolue.  Considerons 
le  Nelson’s  Store,  ou  le  renouvellement  de  Pair  est  cens6  etre 
supprim6.  Si  Ton  y regarde  de  pres,  nous  voyons  le 
monte-charges  faire  office  de  piston  et  entrainer,  par  ses 
mouvements  de  descente  et  d’ascension,  des  deplacements 
considerables  de  Pair  des  chambres.  De  meme,  aux  Victoria 
Docks,  Pabsence  de  dispositif  special  pour  la  ventilation, 
n’exclut  pas  la  ventilation  elle-m6me,  car,  malgre  toutes  les 
precautions  prises,  le  renouvellement  de  Pair  est  considere 
comme  trop  frequemment  oper6  par  les  allees  et  venues 
qu’exige  le  service. 

Nous  ne  pouvons  partager  les  idees  des  abstentionnistes, 
et  nous  considerons  la  ventilation  comme  une  operation 
necessaire  qui  a pour  but  de  conserver  dans  les  chambres 
de  froid  une  teneur  en  oxygene  suffisante.  L’air  en  circu- 
lation sur  les  viandes  produitdes  oxydations  au  contact  des 
surfaces  des  matieres  organiques ; Pacide  carbonique  deve- 
nant  peu  a peu  preponderant,  il  constitue  un  milieu  nui- 
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sible  pour  le  personnel  appele  a penetrer  dans  les  chambres 
pour  la  manutention. 

De  plus,  quand  on  fait  de  la  conservation  a une  tempe- 
rature de  0°  a -4-2°,  par  exemple,  les  phenomenes  d’oxyda- 
tion  s’accompagnent  d’emanations,  de  degagements  mal 
odorants  dus  a la  dissemination  des  principes  volatils,  sous 
l’influence  d’une  temperature  relativement  elevee.  Cette 
viciation  de  l’atmosphere  des  chambres  par  les  produits  de 
l’oxydation  et  d’exhalaisons,  impose  le  rejet  au  dehors  de 
l’air  altere.  La  discussion  ne  peut  etre  permise  que  sur  la 
frequence  des  renouvellements  a pratiquer.  Aucune  regie 
n’est  etablie  a cet  egard.  D’apres  les  considerations  qui 
precedent,  et  tenant  compte  de  notre  propre  experience, 
nous  croyons  que  dans  la  simple  refrigeration  a + 2°  C.,  il 
suffit,  pour  les  etablissements  ou  il  n’y  a pas  beaucoup 
d’allbes  et  venues  dans  les  chambres,  de  renouveler  l’air 
tous  les  deux  jours.  Dans  les  installations  ou,  en  raison  du 
service,  les  portes  sont  souvent  ouvertes,  la  ventilation  arti- 
ficielle  devient  inutile  et  les  rentrees  d’air  pur  par  les 
portes  sont  suffisantes. 

La  conservation  faitea  basse  temperature,  a — 6°  C.,'par 
exemple,  donne  lieu  a un  degagement  d’odeur  beaucoup 
plus  faible  ; a ce  titre,  elle  demande  un  renouvellement 
d’air  beaucoup  moins  frequent.  Et  meme,  si  les  allees  et 
venues  pour  les  manutentions  sont  frequentes  dans  les 
chambres,  la  ventilation  artificielle  peut  etre  supprimee  ; 
c’est  le  cas  pour  la  plupart  des  stores  de  Londres. 

Il  est  bien  entendu  que  lorsqu’on  fait  de  la  ventilation 
artificielle,  le  renouvellement  d’air  ne  doit  pas  se  faire  par 
une  rentree  directe,  qui  introduirait  non  des  calories,  faci- 
lement  absorbees  par  la  masse  congelee,  mais  bien  de 
l’eau,  des  bacilles  et  des  moisissures  qui  se  condenseraient 
a la  surface  des  viandes. 

Dans  les  conditions  normales,  l’air  froid  circule  dans  les 
appareils;  il  arrive  anhydre  dans  les  chambres  par  principe, 
apres  son  passage  dans  le  bain  chlorure  qui  le  refroidit. 
C’est  done  par  cette  meme  voie  qu’on  doit  pratiquer  le 
renouvellement  periodique.  Le  ventilateur,  en  action  sur  le 
frigorifere,  refoule  l’air  dans  les  chambres,  produisant  en 
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meme  temps  une  depression  atmospherique  qui  aspire  1’air 
neuf  de  l’exterieur,  appele  a passer  dans  le  bain  chlorure 
et,  de  la,  dans  les  chambres.  L’air  vicie,  deplace  parlaren- 
tree  d’air  atmospherique,  s’echappe  par  les  fuites  sous  les 
portes,  s’il  n’exisle  pas  de  voie  d’expulsion  speciale. 

La  capacity  calorifique  de  l’air  (0,21  par  kilogr.  et  par 
degre)  est  assez  faible  pour  que , le  renouvellement  etant 
fait  de  temps  a autre,  Fair  de  l’exterieur,  meme  en  ete,  19c 
desequilibre  pag  la  temperature  basse  du  refrigerant. 

7°  Duree  de  la  conservation  de  la  viande  dans  les  stores. 
— La  duree  de  la  conservation  de  la  viande  dans  les  stores 
est  tres  variable.  Elle  est  subordonnee  a la  demande.  Les 
cargaisons  sont  quelquefois  vendues  a peine  arrivees; 
d’autres  fois,  leur  ecoulement  sur  le  marche  se  fait  en  deux, 
trois,  quatre  et  cinq  mois  environ,  auxquels  il  faut  ajouter 
vingt-quatre  jours  de  congelation  ou  de  conservation  au 
point  de  depart  et  quarante  jours  de  traversee.  11  n’est 
mSme  pas  rare  de  voir  des  quartiers  n’etre  consommes 
qu’apres  un  an  de  manutention. 

Jusqu’au  sixieme  mois,  la  denree  offre  un  aspect  tres 
satisfaisant;  apres  six  mois,  elle  devient  plus  seche,  perd  de 
sa  couleur  et  de  sa  valeur  marchande.  Vers  le  septieme  ou 
le  huitieme  mois,  la  viande  subit  parfois  un  changement 
d’etat  qui  se  rapproche  de  la  rancidite,  mais  qui,  pour 
M.  Spadaccini,  n’est  pas  la  rancidite  proprement  dite.  11 
resulte  meme  des  rapports  officiels  de  M.  Grassmann,  pro- 
fesseur  d’agriculture  a Halle  et  de  MM.  Dunbar  et  Farn- 
steiner,  de  l’lnstitut  hygienique  de  Hambourg,  que  de  la 
viande  a ete  conservee  dans  les  frigorifiques  de  Thorn  et 
de  Hambourg  pendant  neuf  mois  sans  presenter  trace 
d’alterations. 

Des  etablissements  de  Londres  se  piquent  de  ne  pas  con- 
nailre  les  moisissures.  Des  experts  bien  informes  les  y ont 
cependant  trouvees,  et  ils  ont  ete  appeles  a rechercher  les 
causes  qui  ont  pu  favoriser  le  developpement  des  crypto- 
games. J’ai  dirige  mes  recherches  dans  ce  sens  et  j’ai  vu 
combien  t’enquete  sur  ce  point  est  delicate  et  difficile. 
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VIII 

VENTE  BE  LA  VIANUE  CONGELeE  AU  MARCHG  DE  SMITHFIELD. 

Une  visite  a ce  marche  est  une  occasion  bien  precieuse 
pour  se  renseigner  sur  le  fonctionneraent  du  service  d’in- 
spection  et  sur  l’etat  de  la  viande  congelee  au  moment  ou 
elle  va  passer  au  consommaleur. 

Le  role  des  inspecleurs  de  Smilhfield  est  herisse  de  diffi- 
cultes.  La  vente  de  viande  frigorifiee  a augmente  a Smith- 
field  dans  de  si  grandes  proportions  la  quantite  de  viande 
apportee  sur  le  marche  qu’il  serait  impossible  de  dernander 
un  examen  approfondi  a cinq  inspecteurs.  D’apres  M.  le 
Dr  Saunders,  directeur  du  district  sanitaire  de  la  Cite, 
un  inspecteur  peut  visiter  par  jour  1000  moutons,  et  il  en 
a a examiner  10,280,  car  le  nombre  des  entrees  au  marche 
de  Smithfield  est  de  31,400  par  jour.  D’autre  part,  il 
resulte  des  experiences  faites  par  un  expert  entendu  que 
l’examen  d’un  bceuf  abattu  demande,  au  moins,  7 minutes, 
d’un  pore  3 minutes,  d’un  mouton  4 minutes.  Ce  temps, 
suffisant  pour  un  examen  ordinaire,  serait  trop  court  pour 
une  visite  plus  serieuse  et  tout  a fait  insuffisant  s’il  etait 
necessaire  de  recourir  au  microscope.  M.  le  Dr  Saunders 
conclut,  d’apres  les  donnees  precedentes,  qu’un  inspecteur, 
ne  pouvant.  voir  attentivement  que  133  moutons,  il  faudrait 
380  inspecteurs  a Smithfield.  Cette  estimation  semble  etre 
une  utopie  au  premier  abord,  mais  elle  repose  sur  des  ele- 
ments rigoureux  depreciation  et  elle  Concorde  avec  la 
methode  adoptee  dans  quelques  villes  du  continent.  D’apres 
le  Journal  de  pathologie  comparee  de  Berlin  (juin  1890), 
la  capitale  allemande,  pour  une  population  de  1,677,133 
habitants,  emploie  230  inspecteurs  et  13  employes.  Propor- 
tionnellement,  Londres,  avec  4,441,170  habitants,  devrait 
avoir  637  inspecteurs.  C’est,  d’ailleurs,  un  fait  reconnu  par 
quelques  directeurs  de  districts  sanitaires  que  l’inspection 
de  la  viande  sur  pied  est  seule  bien  faite  a Londres,  et 
que  l’examen  de  la  viande  abattue  laisse  beaucoup  a desi- 
rer.  Les  imperfections  de  ce  service  liennent  a ce  que  les 
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inspecteurs  des  marches  n’ont  pas  leurs  entrees  aux  abat- 
toirs et,  par  consequent,  les  moyens  d’asseoir  leur  juge- 
ment  sur  des  donnees  serieuses,  telles  que  l’etat  de  la  bete 
sur  pied  et  les  visceres. 

Le  seul  remede  serait  de  modifier  la  loi  d’inspection,  en 
augmentant  le  nombre  d’inspecteurs  et  en  autorisant  des 
relations  etroites  entre  les  abattoirs  et  les  marches. 

M.  le  Dr  Saunders  estime  que  la  tache  des  inspecteurs 
de  viandes  congelees  dans  les  docks  est  bien  plus  aisee  que 
celle  des  inspecteurs  des  marches  centraux.  Les  premiers 
ont  affaire  a de  la  viande  exportee  par  les  colonies,  abattue 
sous  les  yeux  d’un  veterinaire,  qui  en  a certifie  la  bonne 
quality;  ils  ont  comme  auxiliaires  les  importateurs  eux- 
mSmes,  qui  ont  tout  interet  a embarquer  de  bonne  viande. 
Leur  visite  n’est  qu’une  promenade,  ou  il  leur  suffit  de 
jeter  un  coup  d’ceil  sur  la  denree  pour  juger  de  son  etat. 
Les  inspecteurs  des  marches  centraux,  au  contraire,  ne 
voient  que  de  la  viande  abattue,  decoupee,  sur  1’origine  de 
laquelle  ils  ne  possedent  aucun  renseignement,  et,  de  plus, 
ils  ont  affaire  a des  bouchers  dont  la  bonne  foi  n’est  pas 
toujours  certaine.  Ces  difficultes  rendent  leur  tache  deli- 
cate. 

Nous  soulignons  avec  interet  l’opinion  ci-dessus  du  direc- 
teur  du  district  sanitaire  de  la  cite,  accordant  la  superiority 
au  systeme  d’inspection  de  la  viande  en  vigueur  sur  le 
continent,  son  avis  sur  la  somme  de  garanties  que  presente 
la  viande  congelee  et  la  confiance  que  Ton  peut  avoir  sur 
sa  qualite.  Effectivement,  la  viande  vendue  a Smithfield  a 
l’etat  congele  ou  d6congele  est  de  la  plus  belle  apparence. 

D’apres  ce  que  nous  avons  vu  au  Store  et  au  marche  de 
Smithfield,  il  se  dessine  un  leger  mouvement  d’importation 
de  pores  congeles,  qu’on  envoie  entiers.  Au  mois  de  jan- 
vier,  le  port  de  Londres  venait  d’en  recevoir  un  stock  de 
1000.  Cette  importation  s’est  toujours  faite,  mais  sur  une 
petite  echelle.  Il  est  possible  que  ce  commerce  prenne  de 
1 extension,  car  les  bouchers  que  j’ai  interroges  sont  una- 
niines  a declarer  que  la  viande  congelee  qui  a toujours  la 
plus  belle  apparence  sur  le  marche  est  celle  de  pore,  moins 
seche  et  plus  fralche  que  celle  de  boeuf.  La  vente  en  est 
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toujours  assuree.  Les  carcasses  vendues  aux  etaux  auraient 
pu  etre  prises  pour  du  pore  frais. 

Outre  le  boeuf,  Je  mouton  et  le  pore,  Londres  importe 
encore  une  grande  quantile  de  rognons  de  mouton,  de 
queues  de  boeuf,  de  foies,  de  thymus  (ris  de  veau) ; mais 
ces  abats,  un  peu  racornis,  ont  un  aspect  peu  allechant  et 
une  valeur  marchande  mediocre. 

IX 

TRANSPORT  PAR  LES  WAGONS  FRIGOR1FIQUES.  EXPEDITIONS 

EN  DEHORS  DE  LONDRES. 

Une  grande  partie  de  la  viande  congelee,  debarquee  a 
Londres,  est  expediee  par  wagons  speciaux  a Liverpool,  ou 
elle  est  manutentionnee  dans  des  stores  frigorifiques.  Quoi- 
qu’elle  ne  soit  pas  outillee  d’une  facon  parfaite,  l’Angle- 
terre  a fait  cependant  un  grand  pas  pour  le  transport  pra- 
tique des  denrees  frigorifiees.  Le  Great  Western  Railway 
possede  66  wagons  frigorifiques,  le  Great  Northern  31,  le 
London  Brighton  et  le  South  Coast  Railway  en  ont  aussi  un 
certain  nombre.  Ces  wagons  sont  utilises  quand  .le  trajet 
doit  etre,  environ,  de  dix-huit  heures,  pour  aller  par 
exemple  de  Londres  a Glascow.  Le  modele  que  nous  avons 
vu  a double  paroi  remplie  de  charcoal,  la  paroi  interne 
est  recouverte  de  zinc,  les  petits  cotes  sont  pourvus  de  petits 
reservoirs  de  zinc  fermes  contenant  de  la  glace.  Le  plafond 
est  muni  de  crochets  pour  suspendre  les  quartiers.  Si  le 
trajet  est  de  courte  duree,  de  six  heures  seulement,  de 
Londres  a Manchester,  par  exemple,  on  emploie  le  wagon 
ordinaire-  sans  autre  amenagement  que  de  la  paille  disposee 
sur  le  plancher  et  contre  les  parois.  Autrefois,  les  viandes 
expedites  pour  etre  manutenlionnees  ailleurs  qu’a  Londres 
devaient  etre  dechargees  a la  gare  d’arrivee,  d’ou  une  voi- 
ture  les  transportait  dans  les  stores.  Aujourd’hui,  tous  les 
stores  de  province  sont  relies  par  des  voies  ferrees  aux 
grandes  lignes  de  chemins  de  fer. 
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X 

DIGESTIBILITY,  POL’VOIR  NUTR1TIF,  RUN  DEMENT  DE  LA  VIANDE 

CONGELEE. 

Le  journal  The  Hospital,  des  11  et  18  juillet  1899,  rap- 
porle  les  experiences  suivantes  : 

Deux  gigots,  d’un  poids  egal,  sont  cuits  par  un  cuisinier 
intelligent,  dans  les  memes  conditions  de  temps  et  de  cha- 
leur.  Un  des  gigots  est  de  la  viande  anglaise,  du  prix  de 
1 franc  la  livre  britannique  ; l’autre  est  du  meilleur  Canter- 
bury congele  de  la  Nouvelle-Zelande,  decongele  chez  le 
boucher.  Apres  cuisson,  les  deux  gigots  sont  decoupes  en 
tranches,  que  Ton  pese  avec  les  dechets  et  l’os.  L’os  est 
completement  denude  et  pese  seul.  On  pese  aussi  le  jus  qui 
s’est  ecoule  pendant  la  cuisson  et  par  le  decoupage.  Les 
resultats  des  pesees  sont  les  suivants  : 


Duree  de  la  cuisson : 2 heures  15. 


Viande  anarlaise. 

Viande  congelfie. 

Poids  de  la  viande  avant  la  cuisson.  8 liv.  6 onces. 

1 liv. 

14  onces. 

Poids  de  la  viande  aprfcs  la  cuisson.  5 

15 

5 

13 

Poids  des  tranches 3 

4 

3 



Poids  des  os  el  des  dechets 2 

5 

2 

5 

Poids  de  l’os  denude u 

n 

0 

115 

Poids  du  jus 0 

12 

0 

13 

Volume  du  jus  en  cuitlsres  a cafe. 

Jus  tkoule  par  le  decoupage 8 cull.  1/2  5 cuil.  1/2. 

Jus  ecoule  de  la  viande  pendant  la  cuisson.  2 1/2  4 

Contrairement  aux  previsions,  la  viande  anglaise  a eu 
un  rendement  moindre  que  la  viande  congelee,  car  la  pre- 
miere a perdu  2 livres  7 onces,  et  la  deuxieme  2 livres 
1 once.  Ce  rendement  en  faveur  de  la  viande  congelee 
peut  tenir  au  procede  de  congelation,  qui  desseche  les 
tissus.  Par  centre,  la  viande  congelee,  peut-etre  parce 
qu’elle  etait  tres  grasse,  a rendu  environ  3 onces  de  plus 
de  jus  pendant  la  cuisson  et  2 cuilleres  de  plus  par  le 
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decoupage.  Mais  la  quantile  totale  de  jus  est  plus  conside- 
rable dans  la  viande  anglaise. 

Le  poids  des  os  et  des  dechets  est  identique. 

On  a l’idee  preconcue  que  la  viande  congelee  a un  pou- 
voir  nutritif  inferieur  a celui  de  la  viande  fraiche  et  qu’elle 
est  plus  difficile  a digerer.  Le  Dr  Readel  a etudie  ces  deux 
points.  11  a choisi  pour  ces  experiences  trois  especes  de  mou- 
tons  : 1°  du  mouton  ecossais;  2°  du  Canterbury  (Nouvelle- 
Zelande)  congele ; 3°  du  merinos  congele  australien.  La 
viande,  a l’exclusion  des  aponevroses  et  des  tendons,  est 
hachee.  Des  echantillons  de  ces  viandes  sont  preleves  et 
soumis  pendant  une  heure  a la  temperature  de  38°  dans 
20  cent,  cubes  d’une  solution  de  pepsine  alp.  1000, 
qu’on  additionne  de  1 cent,  cube  d’acide  chlorydrique  et 
50  cent,  cubes  d’eau  distillee.  Les  resultats  des  experiences 
sont  compris  dans  le  tableau  suivant  : 


Ecossais.  Australien.  Nouvelii’-ZfiHmde. 

Eau  pour  cent 74.25  72.45  71.32 

Azote  contenu  da.  s la 

viande  s&che 12.38  11.55  11.39 

Pour  100  de  la  viande  s&che  dig&ree  en  une  heure  : 

1 I.  41.2  37.4  37.2 

Experiences j 1 1 . 43.3  38.(1  37.3 

Moyenne 42.25  38.0  37.25 


On  voit  que  le  temps  necessaire  a la  digestion  est  a peu 
pres  le  meme  pour  chaque  espece  de  viande.  II  est  propor- 
tionnel  a la  teneur  en  azote. 

La  viande  congelee  contient  moins  d’eau.  Elle  semble 
done  avoir  un  pouvoir  nutritif  superieur. 

XI 

CONSOMMAl  ION  DE  LA  VIANDE  FKIGORIFlfiE. 

A Londres,  la  cause  de  la  viande  frigorifiee  semble  defi- 
nitivement  gagnee.  II  faut  renoncer  a la  legende  qui  la 
reserverait  exclusivement  aux  personnes  de  petite  condi- 
tion. Le  chi  lire  de  fimportation  en  1899  prouve,  d’une 
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facon  evidente,  que  toutes  les  classes  de.la  societe  parti- 
cipenl  a la  consommation.  La  viande  frigorifiee  parait  aussi 
bien  sur  la  table  des  restaurants  modestes  des  abords  des 
docks  qu’a  celle  des  restaurants  a la  mode  de  la  Cite  et  des 
families  de  la  bonne  societe.  II  faut  chercher,  pensons- 
nous,  la  raison  de  la  faveur  dont  jouit  la  viande  congelee 
dans  l’extension  meme  du  commerce,  qui  permet  un  choix 
en  barmonie  avec  toutes  les  bourses.  Quelle  que  soit  la 
qualite  de  la  viande  congelee  choisie,  elle  sera  toujours 
moins  chere  et  aussi  bonne  que  la  qualite  eorrespondante 
de  viande  fraiche  qui  aurait  ete  achetee. 

Les  produits  de  l’Australie  et  de  la  Plata  n’ont  pas  seu- 
lement  leur  ecoulement  dans  la  population  civile,  ils  sont 
aussi  pour  l’armee  un  appoint  precieux.  Les  enseignements 
puis6s  pendant  la  derniere  guerre  hispano-americaine 
n’ont  pas  ete  perdus,  et  le  gouvernement  anglais  a actuel- 
lement  recours,  dans  la  guerre  Sud-Africaine,  aux  res- 
sources  de  l’Australie  pour  les  approvisionnements  de 
1’armee  du  Cap,  et  aux  reserves  des  stores  de  Londres 
pour  1’ alimentation  des  troupes  parlant  de  Southampton. 

Aux  Philippines,  le  gouvernement  americain  a su 
vaincre  les  difficultes  que  presentaient  l’emmagasinage  et 
la  distribution  loin  de  la  base  d’operations,  et  acquis  la 
preuve  qu’il  est  possible  de  nourrir  de  viande  congelee  des 
troupes  en  campagne,  d’une  facon  plus  abondanle,  plus 
agreable  et  plus  economique,  qu’au  moyen  des  ressources 
locales  ou  de  conserves  en  boites.  Mais,  comme  approvi- 
sionnement  de  guerre,  il  faut  distinguer  la  viande  refri- 
geree de  la  viande  congelee. 

Dans  le  cours  de  la  campagne  de  Cuba,  la  viande  ameri- 
caine  refrigeree  a toujours  ete  preferee  aux  conserves  en 
boites,  sans  repondre  tout  a fait  aux  esperances  qu’on 
avait  fondees  sur  elle.  Les  journaux  americains  relatent 
qu’une  compagnie  d’un  bataillon  de  Jacksonville  a souvent 
refuse  la  viande  refrig6ree.  A Cuba,  le  bateau  Josemit  a 
du  jeter  a la  mer  1000  kilogrammes  de  viande  refrigeree, 
un  deuxieme  2,000,  un  troisieme  5,000  kilogrammes. 

En  raison  de  ces  insucces,  la  viande  congelee  doit  etre 
preferee  comme  conserve  de  guerre  ala  viande  refrigeree, 
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parce  qu’elle  cst  susceptible  d’une  conservation  de  plus 
longue  duree  et  d’un  transport  a plus  grande  distance. 
Pendant  la  guerre  hispano-americaine,  les  Etats-Unis 
avaient  fait  construire  de  grands  stores  frigorifiques  a 
Manilie.  Leurs  troupes  ont  mange,  pendant  la  campagne, 
de  la  viande  congelee  provenant  de  ces  stores  avec  toutes 
les  apparences  de  la  viande  fraiche,  quoique  la  conserva- 
tion datat  de  9 mois.  Le  gouvernement  americain  n’en  est 
pas  reste  a ce  premier  essai.  11  a fait  l’achat  d un  bateau 
frigorifique,  le  Glacier , autrefois  utilise  pour  le  commerce 
anglo-australien.  Ce  bateau  a servi  a transporter,  a Manilie, 
une  cargaison  de  750  tonnes  de  viande,  dont  la  congela- 
tion et  la  conservation  preliminaire  avaient  ete  recomman- 
dees  d’une  faQon  toute  particuliere  a l’industriel  charge  de 
la  preparation  du  chargement. 

L’experience  acquise  pendant  les  guerres  hispano-ame- 
ricaine et  de  l’Afrique  du  Sud  ne  doit  pas  etre  oubliee. 
Elle  nous  fournit  la  preuve  que  les  viandes  congelees 
peuvent  utilement  concourir  a l’alimentation  des  troupes 
en  campagne,  non  seulement  dans  les  vi  1 les  assiegees  et  les 
camps  retranches,  ce  qui  est  deja  acquis,  mais  encore  dans 
les  guerres  maritimes  et  pour  les  troupes  operant  dans  un 
rayon  assez  eloigne  des  villes  possedant  des  frigorifiques. 
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